This  is  a  digital  copy  of  a  book  that  was  preserved  for  générations  on  library  shelves  before  it  was  carefully  scanned  by  Google  as  part  of  a  project 
to  make  the  world's  books  discoverable  online. 

It  bas  survived  long  enough  for  the  copyright  to  expire  and  the  book  to  enter  the  public  domain.  A  public  domain  book  is  one  that  was  never  subject 
to  copyright  or  whose  légal  copyright  term  has  expired.  Whether  a  book  is  in  the  public  domain  may  vary  country  to  country.  Public  domain  books 
are  our  gateways  to  the  past,  representing  a  wealth  of  history,  culture  and  knowledge  that 's  often  difficult  to  discover. 

Marks,  notations  and  other  marginalia  présent  in  the  original  volume  will  appear  in  this  file  -  a  reminder  of  this  book' s  long  journey  from  the 
publisher  to  a  library  and  finally  to  y  ou. 

Usage  guidelines 

Google  is  proud  to  partner  with  libraries  to  digitize  public  domain  materials  and  make  them  widely  accessible.  Public  domain  books  belong  to  the 
public  and  we  are  merely  their  custodians.  Nevertheless,  this  work  is  expensive,  so  in  order  to  keep  providing  this  resource,  we  hâve  taken  steps  to 
prevent  abuse  by  commercial  parties,  including  placing  technical  restrictions  on  automated  querying. 

We  also  ask  that  y  ou: 

+  Make  non-commercial  use  of  the  files  We  designed  Google  Book  Search  for  use  by  individuals,  and  we  request  that  you  use  thèse  files  for 
Personal,  non-commercial  purposes. 

+  Refrain  from  automated  querying  Do  not  send  automated  queries  of  any  sort  to  Google's  System:  If  you  are  conducting  research  on  machine 
translation,  optical  character  récognition  or  other  areas  where  access  to  a  large  amount  of  text  is  helpful,  please  contact  us.  We  encourage  the 
use  of  public  domain  materials  for  thèse  purposes  and  may  be  able  to  help. 

+  Maintain  attribution  The  Google  "watermark"  you  see  on  each  file  is  essential  for  informing  people  about  this  project  and  helping  them  find 
additional  materials  through  Google  Book  Search.  Please  do  not  remove  it. 

+  Keep  it  légal  Whatever  your  use,  remember  that  you  are  responsible  for  ensuring  that  what  you  are  doing  is  légal.  Do  not  assume  that  just 
because  we  believe  a  book  is  in  the  public  domain  for  users  in  the  United  States,  that  the  work  is  also  in  the  public  domain  for  users  in  other 
countries.  Whether  a  book  is  still  in  copyright  varies  from  country  to  country,  and  we  can't  offer  guidance  on  whether  any  spécifie  use  of 
any  spécifie  book  is  allowed.  Please  do  not  assume  that  a  book's  appearance  in  Google  Book  Search  means  it  can  be  used  in  any  manner 
any  where  in  the  world.  Copyright  infringement  liability  can  be  quite  severe. 

About  Google  Book  Search 

Google's  mission  is  to  organize  the  world's  information  and  to  make  it  universally  accessible  and  useful.  Google  Book  Search  helps  readers 
discover  the  world's  books  while  helping  authors  and  publishers  reach  new  audiences.  You  can  search  through  the  full  text  of  this  book  on  the  web 

at  http  :  //books  .  google  .  com/| 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Digitized  by  VjOOQ IC 


TBAITÊ  GOIPLBT  DBS  FRUITS. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


o 


Digitized  by  VjOOQ IC 


TRAITÉ    COMPLET 

DES   FRUITS 

DE  TOUTE  ESPÈCE, 


COMPRENANT 


u  BEsciinioN  m  mm  tant  miâm  qo'eiotiques, 

LA   MÉDECINE   ET  LES   ARTS, 

lear  conservation  par  les  divers  procédés  connus ,  leur  amélioration  par  l'influence  des  engrais , 
des  semis,  de  la  taille  des  arbres,  de  F  incision  annulaire ,  etc.  ; 

SUIVI 

s'mB    TAKLS    ALPBAitTIQVI ,    OU   DICTIORMAIIIE  DE   TOOTBS   IXt  ■trtCtft   KT  VARICT^S    IIK    Fftl'ITC    CO!«M'E»  . 
SBSTINAK   k    rACILITEB    LCB    KBCHERCHES  ; 


PAR  COUVERCHEL, 

«KMBItB    DE   L'ACADtMIE    MU   MÉDECINE    ET   DE   LA   SOCIATÉ    OB   PBAnilACIE   l>K   PiRIB, 
CNEVALIKR    UE    LA    LËOIOM    D^UOMNfcUR. 


M01iirELI.K     ÉBITION. 


PARIS. 

IMPRIMEIUE  ET  LIBRAIRIB  D'AGRICULTURE  ET  D'HORTICULTURE 

DE  M-  V  BOUCHARD-HUZARD, 

nu  DE  L-triBoa .  s. 

1852 

Digitized  byCjOOQlC 


'13  s(ji 


a..x 


0' 


?^',/'7.*-^o 


Digitized  by  VjOOQ IC 


AVERTISSEMENT. 


En  publiagit  un  Traité  des  Fruits,  nous  n'avons  pas  la  pré- 
tention de  donner  une  histoire  complète  de  la  matière;  car  dans 
racception  que  les  botanistes  donnent  au  mot  fruit ,  et  attendu 
sartout  le  rôle  important  que  joue  cette  partie  de  la  plante^  un 
pareil  travail  devrait  non-seulement  comprendre  l'histoire  du 
végétal  tout  entier^  mais  encore  celle  de  presque  tous  les  vé- 
gétaux. Peut-être  cependant  l'époque  n'est-elie  pas  éloignée 
où,  ayant  égard  à  l'importance  du  fruit,  on  jugera  convenable 
de  commencer  les  études  phytologiques  par  l'examen  de  cet 
oi^gane  si  intéressant,  puisqu'il  renferme,  comme  on  sait, 
l'embryon,  ou  la  plante  en  miniature.  Rien  déplus  rationnel, 
suivant  nous,  que  de  prendre  ce  point  de  départ  offert  par  la 
natmre;  toute  la  vie  v^étative  semble,  en  effet,  avoir  pour  objet 
de  le  former  et  d'assurer  sa  durée  ;  il  est  l'anneau  indispen*- 
sable  qui  sert,  par  la  reproduction,  à  rattacher  le  cercle  vital 
momentanément  interrompu. 

Cependant  l'importance  de  cette  partie  du  végétal  a  été 
généralement  sentie,  car  les  savants  les  plus  distingués,  tels 
qu'Ingenhouz,  Sennebier,  Mirbel,  Lamarck  et  de  GandoUe, 
Sageret  pour  la  physiologie;  Linné,  Gaertner,  Duhamel, 
Loiseleur-Deslongchamps,  Richard  père,  Poiteau  et  Turpin 
pour  l'anatomie;  BerthoUet,  Théodore  de  Saussure  et  Bérard 
pour  la  chimie,  en  ont  fait  l'objet  de  leurs  savantes  investiga- 
tions; aussi  est-ce  autant  pour  réunir  en  un  seul  faisceau  les 
travaux  de  ces  hommes  si  justement  célèbres ,  que  nous  avons 
entrepris  ce  travail ,  que  pour  faire  connaître  nos  propres 
observations. 
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Bieiii  comme  on  le  voit^  qu'un  assez  grand  nombre  d'auteut^è 
se  soient  occupés  des  fruits,  il  n'existe  cependant  sur  ce  sujet 
que  peu  d'ouvrages  spéciaux;  il  n'en  est  surtout  aucun  dans  le- 
quel ces  produits  de  la  végétation  soient  étudiés  d'une  manière 
aussi  étendue  et  aussi  complète  que  nous  l'avons  fait  :  Gaertner, 
dans  son  traité  de  Fructibus  et  Seminibus  plantarumj  s'est 
occupé  des  fruits  en  botaniste  seulement  ;  on  lui  doit  cette 
justice,  que  les  descriptions  qu'il  a  données  sont  si  rigoureuses 
et  si  exactes,  que  son  ouvrage,  quoique  ancien,  n'a  pas  vieilli. 
Le  Traité  des  arbres  fruitiers  de  Duhamel  est,  sans  contredit, 
tin  ouvrage  fort  important,  mais  il  ne  comprend  que  l'histoire 
des  fruits  indigènes  et  est  conséquemment ^incomplet;  ses 
continuateurs,  MM.  Mirbel,  Loiseleur-Deslongchamps  ;  ses  imi- 
tateurs, MM.  Poiteau  et  Turpin,  ont  publié  des  ouvrages  fort 
remarquables,  et  qui  se  recommandent  par  l'exactitude  des 
descriptions  et  parla  beauté  des  planches  qui  les  accompagnent; 
mais  ils  offrent  le  même  inconvénient  :  ils  sont,  d'ailleurs, 
loin  d'être  à  la  portée  de  toutes  les  fortunes  et  peu  propres  à 
renseignement;  ils  laissent  à  désirer  sous  les  rapports  physiolo- 
gique et  chimique.  Ces  connaissances  n'entraient  probablement 
pas  dans  le  plan  des  auteurs;  car  ils  semblent,  dans  ces  pu- 
blications nouvelles,  n'avoir  eu  d'autre  but  que  de  rectifier  les 
erreurs  qui  déparaient  le  bel  ouvrage  de  Duhamel,  et  de  réparer 
quelques  omissions  qui  s'y  trouvaient.  Nous  ne  doutons  pas, 
à  en  juger  par  la  manière  dont  ils  ont  rempli  cette  tâche  trop 
modeste  pour  eux,  qu'ils  n'eussent  pu  donner  un  ouvrage  plus 
complet  et  élever  leur  travail  au  niveau  actuel  des  connaissances 
physiologiques  et  chimiques;  il  est  vrai  de  dire  cependant  qu'un 
grand  nombre  de  faits  nouveaux,  à  la  connaissance  desquels 
nous  avons  contribué,  étaient  encore  inconnus,  et  n'avaient 
pas  encore  la  sanction  de  l'expérience.  C'est  cette  lacune  sur- 
tout que  nous  nous  proposons  de  remplir.  Nous  nous  empres- 
sons ,  toutefois ,  de  déclarer  que  ces  ouvrages  nous  ont  été  d'un 
grand  secours  pour  l'histoire  physique  des  fruits;  les  descrip- 
tions y  sont,  en  effet,  d'une  grande  exactitude.  Cette  perfection 
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Aousa  Eût  regretter  que,  ainsi  que  dans  Fourrage  de  Duhamel^ 
il  ne  fût  fait  mention  que  des  fruits  indigènes^  et  particulière- 
ment de  ceux  que  fournissent  les  arbres  et  arbustes  cultivés. 
Une  circonstance,  cependant ,  est  venue  diminuer  nos  regrets 
dnoxj»  faciliter  Tétude  des  fruits  exotiques;  l'exposition  d'un 
Carporama,  offrant  le  plus  grand  nombre  de  ces  fruits  de 
gramdeur  aaCurelle,  modelés  d'après  nature,  et  peints  par  les 
soins  de  M.  Robillard  d'Argentelle,  nous  a  permis  d'examiner 
les  caractères  de  presque  tous  les  fruits  exotiques.  Des  voya- 
geurs nous  ont  assuré  que  ces  caractères  étaient  rendus  avec 
un  rare  bonheur;  nous  avons  d'ailleurs  pu  nous  en  convaincre 
en  les  compariint  à  ceux  qui  existent  dans  les  collections  pu- 
bliques, et  quant  à  ceux  qui  ne  s'y  rencontrent  pas,  avec  les 
plandies  et  les  descriptions  qui  se  trouvent  dans  toutes  les 
flores  étrangères,  et  particulièrement  dans  celle  du  Pérou, 
de  Ruiz  et  Favon,  dans  celle  des  Antilles,  de  Descourtilz,  dans 
celle  de  la  Sénégambie,  dePerrottet,  Richard  et  Guillemin,  etc. 

Nous  devons  à  des  relations  amicales  d'avoir  pu  examiner 
les  collections  les  plus  rares  et  les  plus  curieuses  de  fruits 
soit  indigènes,  sort  exotiques,  qui  existent  tant  en  France 
qu'en  Angleterre. 

Quant  à  leur  histoire  naturelle,  nous  avons  eu  recours  au 
Dictionnaire  classique  (Thistoire  naturelle,  publié  récemment 
par  une  société  de  savants ,  sous  la  direction  de  M.  Bory  de 
Saint-Vincent  ;  au  Churs  et  histoire  naturelle  pharmaceutique , 
de  M.  Fée  ;  à  V Histoire  abrégée  des  drogues  simples ,  de 
M.  Guibourt;  à  Y  Histoire  natut^lle  médicale,  de  M.Richard. 

Nous  avons  puisé  dans  le  Dictionnaire  des  sciences  médi- 
cales, dans  les  Éléments  de  thérapeutique,  d'Alibert,  et  dans 
l'Histoire  des  végétaux,  de  Poiret,  tout  ce  qui  pouvait  nous 
éclairer  sur  l'usage  des  fruits,  soit  comme  substances  médica- 
menteuses, soit  comme  aliments. 

La  Flore  de  Virgile  et  les  Commentaires  sur  la  botanique 
et  la  Matière  médicale  de  Pline,  que  l'on  doit  à  notre  savant 
<îollègue  M.  Fée,  nous  ont  per^nis  d'indiquer  quels  étaient  les 
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fruits  connus  des  Romains,  leurs  usages  et  les  procédés  de 
conservation  mis  par  eux  en  pratique. 

\J Encjclopédie  et  le  Dictionnaire  technologique  des  arts 
et  métiers  f  les  Essais  chimiques  de  Samuel  Parck's  et  Martin 
nous  ont  fourni  les  matériaux  les  plus  importants^  quant  à 
leur  utilité  dans  les  arts. 

Nous  avons  emprunté  les  procédés  de  culture  les  plus  pro- 
pres à  obtenir  les  meilleures  espèces  de  fruits,  aux  Mémoires 
philosophiques  de  la  Société  horticulturale  de  Londres;  To 
ihe  philosophical  transaction  oj  the  horticuUural  Society  oj 
London;  aux  journaux  de  la  Société  et  de  l'Académie  d'hor- 
ticulture de  Paris;  à  l'excellent  Traité  de  M.  Sageret,  sur  le 
perfectionnement  de  la  fructification  ;  et  enfin  à  V  Histoire  du 
rapprochement  des  Fruits^  par  M.deCaylus,  ancien  inspecteur 
des  pépinières  royales. 

Les  immenses  et  récents  progrès  qu'ont  faits  les  connais- 
sances chimiques  ayant  permis  de  porter  le  flambeau  de 
l'analyse  dans  l'étude  de  certaines  parties  des  végétaux,  et  prin- 
cipalement des  fruits ,  nous  avons  donné  celles  qui  ont  été 
faites  d'un  grand  nombre  d'entre  eux.  Cette  partie  de  notre 
travail  n'a  pas  été  pour  nous  la  moins  agréal>le,  car  elle  nous 
a  fourni  l'occasion  de  rappeler  d'intéressants  travaux  et  de 
citer  un  grand  nombre  de  chimistes  laborieux,  parmi  lesquels 
nous  avons  le  bonheur  de  compter  nos  maîtres  et  nos  collègues, 
et  parmi  eux  beaucoup  d'amis.  Ces  travaux,  pour  la  plupart, 
publiés  dans  des  journaux  scientifiques,  nous  ont  obligé  à  de 
nombreuses  recherches  ;  mais  ils  nous  ont  été  d'un  puissant 
secours ,  et  ils  pouvaient  seuls  nous  permettre  de  traiter  con- 
venablement la  partie  chimique  et  médicale  de  cet  ouvrage. 
En  effet,  maintenant  que  l'on  connaît  les  principes  constituants 
des  fruits,  on  peut  se  mettre  en  garde  contre  leur  action,  ou 
celle  de  quelques-unes  de  leurs  paities,  en  isolant,  par  exemple, 
ou  neutralisant  le  principe  toxique  que  plusieurs  contiennent; 
leur  usage  peut  alors  être  sans  danger,  et  leurs  propriétés 
médicales  rendues  plus  efTicaces  et  phis  sûres. 
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Ce  traTail  n'aura  pas  été  sans  utilité  si^  en  mettant  ces  con- 
naissances à  la  portée  des  gens  de  la  campagne^  nous  parve- 
nons à  leur  faire  éviter  l'usage  des  fruits  qui  contiennent  des 
principes  dangereux^  et  utiliser  ceux  qui  peuvent  offrir  quelque 
secours  soit  à  l'économie  domestique^  soit  aux  arts.  Pour 
rendre  les  recherches  plus  faciles,  dans  cette  sorte  de  diction- 
naire carpologique,  nous  avons  donné  d'abord  la  dénomination 
vulgaire,  puis  celle  scientifique  ;  par  ce  moyen,  nous  avons  mis, 
nous  l'espérons  du  moins,  cet  ouvrage  à  la  portée  de  toutes 
les  intelligences. 

Un  grand  nombre  d'essais  heureux,  ayant  pour  objet  la 
conservation  des  fruits  pulpeux  et  des  fruits  secs,  ayant  été 
tentés  depuis  quelques  années,  nous  avons  fait  connaître,  pour 
la  conservation  des  premiers,  les  soins  qu'exige  l'établissement 
d'un  bon  fruitier;  les  divers  procédés  chimiques  indiqués 
pour  les  avoir  le  plus  longtemps  possible  dans,  leur  état  na- 
turel, c'est-à-dire  sans  que  leur  forme,  leur  saveur,  leur 
couleur  et  leur  odeur  éprouvent  aucune  altération  sensible. 
Nous  avons  également  décrit  ceux  qui  ont  pour  objet  la  con- 
servation de  l'arôme  et  de  la  saveur,  sans  avoir  égard  à  la 
forme;  nous  avons  insisté  sur  celui  d'Appert,  procédé  qui  a 
acquis  une  certaine  importance  par  les  heureuses  applications 
qu'on  en  a  faites  ;  nous  avons  indiqué,  en  outre,  les  moyens  de 
conserver  les  fruits,  à  l'aide  de  divers  véhicules  ou  condiments, 
soit  entiers  et  au  moyen  de  Teau-de-vie  et  du  vinaigre,  soit  à 
l'état  pulpeux,  confits  au  moyen  du  sucre,  en  pâtes,  marmelades, 
ou  confitures  proprement  dites,  et  gelées. 

Quant  aux  fruits  secs,  nous  avons  indiqué  les  précautions 
que  chacun  d'eux  exige  pour  sa  conservation  ;  nous  avons 
insisté  sur  les  plus  intéressants,  et  parmi  eux,  le  blé  occupant 
le  premier  rang,  nous  avons  parlé  des  silos  et  des  autres  pro- 
cédés qui  ont  été  proposés  pour,  conserver  cette  précieuse 
graine  céréale. 

Le  rôle  important  (juc  jouent  les  fruits  dans  réconomic 
domestique  et  dans  les  arts  nous  a    engagé  à  insister  dans 
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l'histoire  de  chacun  d'eux  sut*  leurs  propriétés  et  à  indiquer 
les  r^eilleurs  moyens  de  les  utiliser*  C'est  ainsi  qu'en  parlant 
du  raisin^  après  avoir  décrit  toutes  les  espèces  connues,  nous 
avons  indiqué  celles  qui  paraissent  les  plus  propres  à  la  fabri- 
cation du  vin,  le  degré  de  inaturité  qu*elles  doivent  atteindre 
pour  donner  un  vin  généreux,  et,  daiis  ce  but,  nous  avons 
insisté  particulièrement  sur  les  soins  à  appâter  dans  leur 
récolte ,  signalé  ceux  qui  nous  ont  pçiru  devoir  être  préférés 
et  qui  sont  suivis  dans  les  pays  vignobles  les  plus  renommés. 
Nous  avons  traité  de  l'extraction  du  sucre  de  raisin,  de  la  fabri-> 
cation  des  eaux-de-vie,  de  l'esprit-dci^vip  et  du  vinaigre  ;  nous 
avons  fait  mention  de  l'huile  fixe,  qu'on  peut  retirer  des 
pépins  soumis  à  la  presse  et  du  tannin  que  ces  mêmes  pépins 
contiennent,  et  qui  y  est  tellement  abondant  qu*on  peut  l'em- 
ployer avec  avantage  dans  Part  du  tanneur  ;  nous  avons,  en 
outre,  rappelé  qu^on  pouvait,  par  l'incinérs^ticoi  des  marcs , 
obtenir  de  la  potasse. 

Nous  aurons  atteint  le  but  que  nous  nous  sommes  proposé 
si  nous  parvenons  à  Êiire  connaître  aux  gens  du  monde,  comme 
à  ceux  de  la  campagne,  les  arts  qui  doivent  aux  fruits  toute 
leur  importance  f  tels  sont  l'art  de  faire  le  vin  (oanification),  le 
cidre,  le  poiré,  le  corme  ;  la  fabrication  de  la  bière,  du  kwas, 
l'extraction  de  l'amidon,  l'art  de  faire  le  pain,  de  distiller 
ïes^  eaux-de-vie  de  vin  et  de  grains;  la  fabrication  des  vinaigres 
de  vin  et  de  grains;  l'extraction  des  huiles  fixes  et  volatiles; 
celle  des  acides  végétaux,  du  tannin  et  des  matières  colorantes 
(jue  les  fruits  fournissent  à  la  teinture,,  etc. 

Nous  avons  indiqué  en  outre^pour  les  fruits  non  moins  impor- 
tants, et  qui  ont  un  autre  genre  d'utilité,  tels  que  les  cerises,  les 
groseilles,  les  prunea,  les  pêches,  les  abricots,  les  pommes,  les 
poires,  etc.,  les  meilleurs  procédés  pour  les  conserver,  soit  à 
l'aide  du  sucre,  soit  au  moyen  de  l'eau-de-vie.  Quant  à  ceux 
dont  la  conservation  s'effectue  dans  le  vinaigre,  nous  avons 
signalé  le  danger  que  peut  offrir  leur  préparation  et  les  pré- 
cautions qu'elle  exige. 
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Bien  convaincu  que  la  thérapeutique  n'a  de  principes  cer- 
tains que  ceux  qui  sont  fondés  sur  les  propriétés  chimiques  des 
corps,  soit  organiques,  soit  inorganiques,  nous  avons  insisté 
sor  l'histoire  chimique  des  firuits,  et  notamment  de  ceux  qui 
fournissent  des  produits  à  la  matière  médicale. 

Pour  rendre  cette  histoire  des  fruits  aussi  complète  que 
possible ,  nous  avons  joint  à  l'histoire  des  espèces  la  descrip-^ 
lion  de  toutes  les  variétés  connues;  nous  ne  nous  sommes  pas 
borné  à  indiquer  la  couleur  et  la  forme,  mais  Lien  aussi  l'a- 
rome  et  la  saveur  qui  les  distinguent,  de  manière  à  éclairer  les 
agriculteurs  et  les  horticulteurs  dans  le  choix  qu'ils  doivent 
faire  pour  leur  reproduction,  et  les  amateurs  de  fjruits  dans 
celui  qu'ils  doivent  fkirc  pour  satisfaire  leur  goût. 

Ce  traité  ayant,  comme  on  le  voit,  pour  objet  de  fiire  con- 
naître les  fruits  d'une  manière  plus  complète  qu'on  ne  l'a  fait 
jusqu'ici,  c'est-à-dire  d'indiquer,  indépendamment  des  carac- 
tères extérieurs  ou  physiques  qui  les  distinguent,,  les  diffé- 
rentes parties  qui  les  constituent,  les  principes  qui  entrent 
dans  leur  composition,  leur  influence  sur  l'air  et  récipro- 
quement, les  phénomènes  de  leur  maturation,  les  causes  qui 
Ëivortsent  ou  provoquent  leur  altération ,  les  moyens  de  les 
conserver,  leurs  usages  dans  l'économie  domestique,  leur 
emploi  dans  les  arts ,  il  nous  a  été  indispensable  de  chercher 
des  éléments  de  classification  plus  généraux  que  ceux  adoptés 
jusqu'ici.  La  saveur  étant  le  procédé  analytique  le  plus  simple,, 
puisqu'elle  fait  soupçonner  immédiatement  la  composition 
chimique,  nous  l'avons  adoptée  comme  base  de  nptre  classifi- 
cation; on  verra  quc^  dans  la  plupart  des  cas,  elle  rappelle 
l'analogie  botanique  et  confirme  ainsi  la  loi  des  analogies. 

Cette  méthode  étant  admise,  rien  de  plus  facile,^  comme  on 
le  verra,  bientôt^  de  ranger  chaque  fruit  dans  la  classe  à 
laquelle  il  appartient.  Déjà  les  corps  organisés  végétaux  ont 
été  classés  d'après  leur  saveur;  mais,  le  premier,  nous  ayons 
donné  à  ce  genre  de  classification  une  extension  plus  grande 
en  rétablissant    aussi    sur   les   principes    prédominants,    et 
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nous  l'avons  applic[ué  exclusivement  à  l'étude  des  fruits. 
Nous  les  avons,  en  conséquence,  rangés  en  neuf  grandes 
classes  fondées  sur  la  manière  dont  ces  produits  végétaux 
affectent  les  organes  et  notamment  ceux  de  l'odorat  et  du  goût; 
sur  les  principes  qui  prédominent  dans  leur  composition 
et  qui  influent  si  directement  sur  leurs  propriétés. 


DB50III RATIONS  IT  SAVQORS. 

1^  Fruits     fëcolents      ou 

amylacés. 
ft9  Fruits  sucrés. 

30  Fruits  aqueux. 

4^  Fruits  ac^bes  ou  âpres. 

&•  Fruits  acidf's. 

6*  Fruits  acides-sucre's. 

T*  Fruits  Ihuileuz. 

8^  Fruits  aromatiques. 

90  Fruits  acres. 


nZEMpLES. 

Jack  ou  arbre  â  pain  roar- 
roD»blë,poi8,baricot,  etc. 

Figue,  datte,  caroube,  dou- 
me,  etc. 

Potiron,  concombre,  bana- 
ne, aubergine,  etc. 

Coing,  nèfle,  azerole,  cor- 
nouille,  etc. 

Citron,  corme,  tamarin, 
ferjus,  etc. 

Orange,  ananas,  mangue, 
poire,  abricot,  etc. 

Olive,  cacao,  coco,  noix, 
amande,  etc. 

Vanille,  muscade,  poivre, 
anis,  etc. 

Taoguin,  croton,  coque  du 
Levant,  etc. 


PRINCIPES    PliioOllIBAirTS. 

Fëcule  ou  amidon. 

Sucre  cristallisable  ou  io- 
cristalUsable. 

Eau,  fëcule,  gélatine,  mu- 
cilage. 

Tannin,  acides,  geline  ou 
gdlatine. 

Acides  citrique,  malique, 
tartrique,  geline. 

Acîde^  geline  et  sucre . 

Huiles  fixes,  fluides  et  con- 
crètes. 

Huiles  fixes,  builes  volati- 
les. 

Huiles  fixes ,  princîf  es 
dcrçs. 


Il  est  superflu  de  faire  remarquer  que  cette  classification^  si 
elle  n'est  pas  fondée  sur  des  caractères  botaniques,  n'est  pas 
aussi  étrangère  qu'on  pourrait  le  croire  aux  principes  de  cette 
science.  L'organisation  est,  en  effet,  l'un  des  éléments  \e  plus 
important  de  la  botanique  descriptive  et  fondamentale  ;  c'est 
elle  qui  fournit  les  caractères  les  plus  fixes,  pour  la  coordina- 
tion des  genres  en  familles  naturelles  ;  ainsi  donc,  qu'elle  soit 
physique  ou  chimique,  peu  importe,  pourvu  que  les  caractères 
soient  fixes  et  bien  tranchés;  nous  avons,  en  conséquence,  pris 
pour  base  de  notre  classification  les  propriétés  et  les  principes 
chimiques  qui  prédominent  dans  l'ensemble  des  parties  qui 
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composent  le  fruit,  et  formé  neuf  classes  ou  familles  naturelles 
qui  les  renferment  tous,  confondant  à  dessein,  comme  le  font 
les  botanistes  modernes,  le  fruit  et  la  graine;  c'est  ainsi  que 
Qous  rangeons  la  noix  parmi  les  fruits  huileux,  et  cependant 
nous  n'ignorons  pas  que  son  péricarpe  est  cependant  trés-riche 
en  tannin;  et, quand  nous  classons  le  melon  parmi  les  fruits 
aqueux,  nous  n'ignorons  pas  non  plus  que  le  sucre  est  un  des 
principes  constituants  de  sa  pulpe;  mais,  dans  le  premier  cas  (la 
Qoix),ramande  est  incontestablement  la  partiela  plus  importante 
da  firuit,  sous  les  rapports  économique  et  industriel,  puisqu'elle 
est  employée  comme  aliment,  et  qu'on  en  extrait  une  huile 
propre  à  divers  usages ,  et,  dans  le  second  cas  (le  melon),  le 
sucre  s'y  trouve  dans  une  proportion  si  minime,  relativement 
aux  autres  principes ,  qu'il  eût  été,  pour  ce  seul  motif,  peu 
judicieux  de  le  distraire  de  la  grande  et  belle  famille  des  cucur- 
bitacées  à  laquelle  il  appartient,  et  qui  se  compose  d'un  grand 
uomLre  de  fruits  aqueux. 

Si  nous  sommes  assez  heureux  pour  remplir  convenable- 
ment le  cadre  que  nous  nous  sommes  tracé,  nous  croirons 
aroir  satisfait  au  désir  des  amis  des  sciences  en  expliquant 
l'un  des  plus  importants  phénomènes  de  la  végétation,  la 
maturation  des  fruits  (i),  et  satisfaite  un  besoin  tous  les  jours 
mieux  senti  des  gens  du  monde,  qui,  plus  éclairés  de  nos  jours 
et  ayant  des  connaissances  plus  variées,  sont  aussi  plus  à  même 
d'apprécier  la  valeur  des  richesses  que  la  nature  a  si  libéra- 
lement répandues  à  la  surface  du  globe.  Les  gens  de  la  cam- 
pagne y  trouveront  des  préceptes  d'économie  agricde  qu'il 
leur  importe  surtout  de  connaître,  puisqu'ils  sont  appli- 
cables à  leurs  travaux  et  à  leurs  besoins.  L'ignorance  dans 
laquelle  ils  sont  restés,  des  moyens  si  heureusement  trouvés 
et  si  habilement  appliqués  par  les  savants,  pour  simplifier  et 


(i)  Cette  belle  question  a  été,  comme  on  le  verra  dans  le  cours  de 
louTrage  (chapitre  2'),  proposée  par  l'Académie  des  sciences,  comme  objet 
lieconcours,  et  nous  avons  été  assez  heureux  pour  contribuer  à  la  résoudre. 
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améliorer  certaines  opérations  d'agriculture  manufacturière^  est 
vraiment  déplorable  et  prouve  l'insuffisance  des  moyens  de 
propagation  qu'on  a  employés  jusqu'ici. 

Depuis  quelque  temps^  des  journaux  répandent  ces  utiles 
connaissances;  mais;  bien  que  leur  prix  soit  en  général  assez  mo* 
dique^  il  est  encore  trop  élevé  pour  la  classe  la  plus  nombreuse 
des  cultivateurs;  ces  recueils  hebdomadaires ,  embrassant  d'ail- 
leurs trop  d'objets,  ne  peuvent  tenir  lieu  des  ouvrages  spécia- 
lement destinés  à  faire  connaître  les  travaux  agricoles  manu- 
facturiers. Celui-ci,  nous  l'espérons  du  moins,  les  remplacera 
utilement;  il  formera,  à  la  fois,  un  Dictionnaire  des  fruits  et 
un  Répertoire  des  travaux  agricoles  manufacturiers  les  plus 
usuels;  on  pourra  le  consulter,  sans  avoir  pour  cela  des 
connaissances  préalables  très-étendues.  Le  meilleur  moyen  de 
faire  comprendre  l'utilité  et  de  faire  aimer  les  sciences,  c'est  d'en 
propager  la  connaissance  en  en  simplifiant  l'étude  ;  l'histoire 
des  fruits  se  lie  trop  intimement  à  toutes  les  opérations  de  la 
Tie  agricole  économique  et  industrielle  pour  ne  pas  concourir 
puissamment  à  produire  ce  résultat. 

Il  est  des  hommes  dont  la  mission  spéciale  est  de  répandre 
l'instruction  ;  c'est  à  eux,  c'est  aux  instituteurs  [M*imaires  que 
nous  confions  non  pas  le  soin  d'assurer  le  succès  de  cet  ou- 
vrage, mais  la  noble  tâche  de  faire  connaître  et  de  propager 
les  connaissances  utiles  qu'il  renferme;  ils  doivent  en  effet,, 
les  premiers,  mettre  et  faire  mettre  en  pratique  les  pré- 
ceptes si  vrais  et  si  simples  donnés  par  le  savant  Chaptal 
sur  l'art  de  faire  le  vin,  les  meilleurs  procédés  de  fabrication 
du  cidre  ;  ceux  qui  ont  pour  objet  l'art  d'extraire  les  huiles 
végétales,  l'art  de  conserver  les  céréales  ;  les  moyens  qu'offrent 
la  greffe,  la  fécondation  croisée,  le  rapprochement,  d'améliorer 
les  fruits,  etc.  Us  peuvent  en  outre,  s'ils  sont  placés  dans  des 
circonstances  favorables,  en  joignant  l'exemple  au  précepte, 
transformer,  pour  ainsi  dire,  leur  verger  en  école  de  culture, 
et  leur  petit  domaine  en  ferme-modèle.  Instituteurs  des  enfants, 
ils  deviendront  alors  moniteurs  des  pères,  pour  la  propagation 


Digitized  by  VjOOQ IC 


AVERTISS£liEI1T.  XI 

des  connaistances  agricoles  manufacturières^  et  le  pays  leur 
devra  tous  les  bienfaits  de  la  civilisation. 

Cette  tache  est  facile,  et  le  digne  pasteur  Oberlin,  dont  la 
France  et  l'Europe  révèrent  la  mémoire,  l'a  prouvé.  «  Avant 
lui,  dit  son  panégyriste  (i),  on  ne  connaissait  d'arbres  fruitiers 
aa  Ban  de  la  Rodie  que  des  pommiers  sauvages.  En  y  arri- 
îant,  il  engagea  les  malheureux  habitants  de  ce  pays  à  planter 
de  bons  arbres,  qu'il  se  chargeait  de  leur  procurer;  mais  ils 
u'&k  cultivaient  pas  auparavant,  et  ils  négligèrent  ses  conseils. 
Voyant  que  ses  exhortations  étaient  inutiles,  il  n'en  parla  plus, 
mais  il  fit  creuser  des  fosses  profondes  dans  un  champ  qui 
dépendait  de  sa  cure  ;  il  y  fit  porter  de  la  terre,  y  planta  des 
irbres  fruitiers  de  bonne  qualité,  et,  quelque  temps  après,  il 
fil  dans  son  jardin  une  petite  pépinière  d'arbres  de  même 
espèce.  Le  champ  était  traversé  par  un  sentier  très-fréquente, 
de  sorte  que  bientôt  tout  le  pays  fut  témoin  du  succès  que 
le  digne  ministre  avait  obtenu  dans  sa  plantation.  Alors  ceux 
qui  avaient  ri  d'abord  de  son  entreprise  allèrent  lui  demander 
des  arbres  de  sa  pépinière,  et  il  les  leur  donna  avec  plus  de 
pbiisir  encore  qu'ils  ne  les  reçurent.  » 

f€  Le  goût  des  plantations  s'étant  répandu,  M.  (%erlin,  pour 
diminuer  la  dépense,  enseigna  l'art  de  greffer.  Les  enfants,  à 
loir  tour,  apprirent  à  confier  avec  soin  des  arbres  à  la  terre, 
et  le  pasteur  exigeait  qu'ils  eussent  planté  deux  arbres  avant 
de  leur  donner  la  confirmation  chrétienne.  Le  jour  où  ils 
venaient  lui  ofirir  les  prémices  de  leurs  arbres  était  un  des 
plus  beaux  de  leur  jeunesse.  » 

Espérons  qu'un  si  bel  exemple  sera  suivi,  c'est  un  motif 
d'aicouragement  bien  grand  pour  les  ministres  des  autres 
cultes  ^  et  pour  tous  les  hommes  qui  sont  appelés,  par  leur 
savoir  et  leur  position,  à  exercer  une  influence  aussi  légitime* 
La  culture  des  fruits  contribue,  en  effet,  plus  puissamment 
qu'on  ne  le  pense  généralement  au  bien-être  du  genre  humain; 

(i)M.  JPàul  Merlin^  nouvelle  alsacienne  ;  Trcuitelet  JVûrtz» 
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prise  dans  son  acception  la  plus  étendue^  elle  ne  comprend  pas 
seulement  les  opérations  du  jardinage^  mais  encore  la  grande 
culture;  car,  ainsi  qu'on  Ta  vu  plus  haut,  le  blé,  le  maïs,  le 
riz,  enfin  tous  les  grains  qui  constituent  la  belle  famille  des 
céréales  sont  des  firuits.  Us  ne  contribuent  pas  seulement  à 
augmenter  nos  jouissances,  ils  satisfont,  en  outre,  des  besoins 
impérieux  ;  nous  leur  devons  les  aliments  les  plus  riches  en 
principes  nutritifs,  et  les  boissons  les  plus  saines  et  les  plus 
agréables.  Il  importe  donc  essentiellement  de  répandre  les 
connaissances  agricoles  manufacturières,  pour  que  les  amélio- 
rations qui  sont  dues  à  quelques  observateurs  soient  mises  à 
profit  par  tout  le  monde.  C'est  pour  fournir  notre  contingent 
dans  cette  sorte  de  croisade  intellectuelle  que  nous  avons 
composé  ce  Traité  des  fruits,  qui,  bien  que  mis  au  niveau  des 
connaissances  pour  les  savants,  n'en  renferme  pas  moins  les 
notions  les  plus  simples  d'économie  domestique,  agricole  et 
industrielle. 

Nous  ne  nous  sommes  pas  dissimulé  qu'il  ne  suffisait  pas  de 
composer  un  livre  pour  obtenir  ce  résultat  ;  aussi  avons*nous 
cherché  quel  serait  le  moyen  le  plus  propre  à  répandre 
promptement  ce  genre  de  connaissances,  et  à  le  faire  arriver  à 
ceux-mémes  qui,  par  une  ignorance  complète  et  malheureuse- 
ment trop  commune,  ne  peuvent  les  puiser  dans  les  livres.  Nous 
croyons  l'avoir  trouvé  dans  le  mode  suivant,  qui  consisterait, 
de  la  part  des  instituteurs  primaires,  à  faire  aux  enfants  des 
écoles,  des  dictées  quotidiennes  puisées  dans  des  ouvrages 
spéciaux,  et  à  les  obliger,  de  retour  chez  eux,  à  en  donner 
lecture  à  leurs  parents,  puis  à  les  conserver  comme  archives 
scientifiques,  pour  y  avoir  recours  au  besoin.  Par  ce  procédé 
si  simple  de  propagation,  les  connaissances  agricoles  manufac-* 
turières  seraient  immédiatement  transmises  à  ceux  qui  sont  plus 
spécialement  appelés  par  leur  âge  et  leur  position  à  les  mettre 
à  profit,  et  l'instruction  des  enfants,  qui  pour  les  gens  de  la 
campagne  est  un  sacrifice  présent  pour  un  avantage  futur 
(lors  même  que  l'instruction  est  gratuite),  deviendrait  ainsi 
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mains  onéreuse,  immédiatement  profitable  et  réellement  po- 
pulaire. Lie  plus  grand  obstacle  à  la  propagation  immédiate 
desoounaissances  agricoles^  l'ignorance  des  adultes,  serait  ainsi 
surmonté.  En  agissant  ainsi,  les  instituteurs  primaires  justi- 
fieraient la  confiance  du  gouvernement  et  feraient  le  plus 
noble  usage  de  l'indépendance  qu'ils  doivent  à  la  nouvelle 
législation. 

Les  habitants  des  campagnes,  s'ils  comprennent  l'utilité  de 
ces  connaissances,  peuvent,  et  nous  insistons  à  dessein  sur  ce 
points  améliorer  leur  situation,  sans  concours  étranger  ;  le 
moyen  est  simple  et  facile  :  il  consiste  à  multiplier  les  meil- 
leures espèces  et  à  donner  plus  de  soin  à  la  culture  des  arbres 
fruitiers.  Si  tous  les  habitants  d'un  village  ne  sont  pas  culti- 
vateurs, tous  peuvent  et  doivent  être  jardiniers  ou  arboricul- 
teurs. Ce  n'est  pas  l'étendue  du  terrain,  comme  on  l'a  dit  tant 
de  fois,  qui  fait  la  richesse  du  propriétaire,  c'est  la  manière 
dont  il  est  cultivé.  Cette  vérité  si  connue,  et  si  bien  appréciée 
par  les  gens  éclairés,  ne  l'est  pas  assez  par  les  habitants  des 
campagnes,  on  ne  saurait  donc  trop  la  leur  répéter.  Notre  but 
sera  atteint  si  nos  observations  arrivent  jusqu'à  eux,  aucun 
sacrifice  ne  nous  coûtera  pour  que  cette  destination  particu- 
lière de  notre  ouvrage  soit  remplie;  les  savants  n'ont  pas 
besoin  qu'on  les  éclaire,  les  gens  du  monde  ont  souvent  d'au- 
tres occupations  qui  ont  aussi  leur  importance;  les  gens  de  la 
campagne,  au  contraire,  n'ont  d'autre  soin  que  celui  de  vivre 
et  d'élever  leurs  enfants;  ils  n'ont  d'autre  industrie  que  la 
culture  de  la  terre;  toute  leur  existence  se  résume,  pour  ainsi 
dire^  dans  ces  mots  :  semer  pour  recueillir;  cependant  ceux  qui 
sont  appelés  plus  spécialement  à  exercer  cette  noble  industrie, 
ces  pères  nourriciers  de  la  patrie,  qui  savent  si  bien  la  défendre 
an  besoin,  peuvent  avec  avantage  s'occuper  d'autres  soins;  la 
culture  ne  comprend  pas  seulement  le  labour  et  les  semailles; 
le  cultivateur  vraiment  digne  de  ce  nom  doit  être  à  la  fois 
arboriculteur  et  agronome  manufacturier;  son  verger  ne  doit 
pas,  comme  il  arrive  trop  souvent,  être  abandonné  au  hasard^ 
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il  doit  être  en  même  temps  pépinière,  école  de  culture  et  verger; 
ses  bâtiments  d'exploitation  ne  doivent  pas  être  seulement  des 
greniers  et  des  hangars,  mais  aussi  des  magasins  conserva- 
teurs et  des  usines. 

Une  meilleure  exploitation,  en  augmentant  les  produits, 
n'est  pas  seuleméht  profitable  au  propriétaire,  elle  permet,  en 
outre,  d'employer  un  plus  grand  nombre  de  bras  trop  souvent 
oisife,  et  que  de  nouvelles  industries  réclament.  La  fabrication 
du  sucre  de  betteraves  par  exemple,  l'une  des  plus  belles  dé- 
couvertes des  temps  modernes,  est  appelée  à  exercer  sur  l'agri- 
culture une  immense  influence;  cette  industrie  tout  agricole 
ne  sera  bientôt  plus  qu'une  des  branches  de  l'agriculture;  déjà 
la  Flandre,  l'Artois  et  la  Picardie  offrent,  pour  ainsi  dire, 
l'aspect  d'un  jardin;  la  jachère  a  disparu,  et  l'élève  du  bétail, 
qui  coïncide  si  heureusement  avec  l'exploitation  du  sucre 
indigène,  se  répand  davantage  et  augmente  la  masse  des  fu- 
miers, ressource  si  puissante  du  cultivateur. 

L'époque  n'est  peut-être  pas  éloignée  où  la  conversion  du 
sucre  concret  de  raisin  en  sucre  cristallisable  permettra  de 
convertir  les  produits  de  nos  nombreux  vignobles  soit  en  vin, 
soit  en  sucre,  suivant  les  besoins.  On  ne  verra  plus  alors,  chose 
inouïe  dans  les  fastes  industriels,  l'abondance  produire  la 
mi$èi*e  aussi  bien  que  la  disette*  Cet  espoir  est  fondé  sur  les 
beaux  travaux  que  l'on  doit  à  Parmentier  et  à  SeruUas;  élève 
de  ces  hommes  cél^res,  nous  fsûsons  tous  nos  efforts  pour  le 
réaliser,  et  déjà  nous  avons  obtenu  quelques  résultats  satis- 
fidsants  que  nous  indiquerons  à  l'histoire  du  raisin. 

Si  l'industrie  agricole  manufacturière  était  plus  répandue,  quel 
bien  n'en  résulterait-il  pas!  les  populations  malheureuses  n'émi- 
greraient  plus  pour  chercher  dans  d'autres  climats  des  terres 
plus  fécondes  et  moins  ingrates  (i).  Les  habitants  des  cam- 

(i)  n  serait  plus  judicieux  d'appeler  ingrats  ceux  qui  les  abandonnent, 
car  il  est  maintenant,  grâce  aux  progrès  des  sciences,  bien  peu  de  sols 
complètement  improductifs. 
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pagnes  ne  se  concentreraient  plus  dans  les  villes  pour  y  végéter 
et  y  contracter  les  maladies  qui  accompagnent  presque  tou- 
jours la  misère  (i).  Ils  trouveraient, dans  les  travaux  nombreux 
qu'elle  créerait,  de  nouvelles  ressources;  dans  la  culture 
mieux  entendue  des  fruits,  de  nouvelles  jouissances  :  plus  heu- 
reux, ils  s'attacheraient  davantage  aii  sol  qui  les  a  vus  naître  et 
que  le  climat  le  plus  beau  et  la  végétation  la  plus  riche  ne 
peuvent  souvent  faire  oublier. 

Bien  que  l'histoire  des  fruits  se  lie,  comme  on  le  verra  dans 
le  cours  de  cet  ouvrage,  aux  opérations  les  plus  importantes  de 
l'économie  domestique ,  de  l'agriculture  et  des  arts  manufac- 
turiers, nous  ne  nous  flattons  pas  qu'il  soit  appelé  à  produire 
un  aussi  heureux  résultat;  cependant  les  soins  que  nous  avons 
mis  à  réunir  les  observations  des  illustrations  dans  les  diverses 
sciences  qui  s'y  rattachent  nous  permettent  de  croire  qu'il 
pourra  y  concourir. 

Ce  Traité  des  fruits  rendra,  en  outre,  plus  intelligible  aux 
gens  du  monde  l'histoire  des  voyages ,  sous  le  rapport  de  la 
nourriture  des  peuples;  il  servira  aussi  à  faire  connaître  les 
productions  les  plus  utiles  des  diverses  contrées  du  globe,  les 
opérations  auxquelles  on  les  soumet  pour  utiliser  leurs  pro- 
priétés soit  alimentaires,  soit  médicales,  soit  industrielles  ;  il 
rendra  plus  compréhensibles  des  faits  intéressants  et  trop  peu 
connus  des  histoires  ancienne,  religieuse  et  mythologique.  Ces 
faits  empruntant  de  la  poésie  un  nouveau  charme,  nous  avons, 
autant  que  nous  l'avons  pu,  par  des  citations  puisées  dans  les 


(i)  Il  résidte,  des  tables  de  mortalité  dressées  par  ordre  du  gouverne- 
meot  anglais,  et  publiées,  en  i833,  par  les  soins  des  communes,  compre- 
nant tous  les  décès  inscrits  sur  les  registres,  pendanrdix-huit  années,  de 
1812  à  i83o  inclusivement,  que  c'est  dans  les  districts  où  l'industrie  des 
tissus  a  pris  la  plus  grande  extension,  surtout  dans  les  villes,  que  la  mort 
exerce  les  plus  grands  ravages  ;  tandis  que  c'est  dans  les  districts  agricoles, 
ou  il  y  a  très-peu  de  manufactures ,  que,  toute  proportion  gardée  dans  le 
chiffre  de  la  population,  la  vie  est  la  plus  longue. 
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meilleurs  auteurs^  parsemé,  pour  ainsi  dii*e,  de  (leurs  la  route 
dans  laquelle  nous  nous  sommes  engagé  : 

Toujours  pour  éclairer  et  charmer  l'univers 
La  raison  emprunta  le  prestige  des  vers  ; 
Toujours  la  poésie  babilla  la  sagesse  (i). 
Les  faux  dieux  ont  péri  j  détrônés  par  Lucrèce  ; 
Le  modeste  Virgile,  aux  superbes  Romains, 
Recommande  le  soc  ennobli  par  leurs  mains. 

(i)  Les  mots  sage  et  savant  araient  autrefob  la  même  signification. 


■■  ' 
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DES  FRUITS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

DE  L^UTILITK  DES  FBVITS  CONSIDÉRÉS  COMME  SUBSTANCES  AUMBNTAIRES  ;  DBS 
DIFFÉREIITBS  PARTIB8  QVI  LES  CONSTITUENT;  DE  LBUE8  CLASSIFICATIONS 
BOTANIQUB  ET  CHIMIQUE  ;  DES  PRINaPES  QUI  ENTRENT  DANS  LEUR  COMPOSI- 
TION ,  ET  DES  MODIFICATIONS  Qu'lLS  ÉPROUTENT  ;  DE  LEUR  INFLUENCE  SUR 
l'air  et  BéCIPROQUBMENT.  ' 


DE  L'UTIUTÉ  DES  FEUITS. 

Le  fnût  est  tncootestablement  la  partie  oa  Torgane  le  plus  inléres- 
.sant  de  la  plante^  non  seolemenl  à  cause  do  rôle  qa^il  est  appelé  à  jouer 
dans  Pacte  de  la  végétation^  mais  encore  par  son  immense  participa- 
tion à  Palimentation  des  êtres  organisés.  C'est,  de  tous  les  produits  de 
la  nature^  celui  qui^  le  premier^  s'est  ofTert  à  Phomme^  comme  le  plus 
propre  à  fournir  à  ses  besoins.  Des  formes  si  yarices^  des  couleurs  si 
viyes  et  si  séduisantes^  des  arômes  si  délîcals^  des  saveurs  si  suavos 
devaient  fixer  Fattention  de  Tétre  privilégié  qui  avait  reçu  en  partage 
des  organes  faits  pour  apprécier  dignement  de  si  grands  avantages  (1). 
Par  ane  [Nrévoyance  admirable^  k  nature,  comme  pour  faire  pres- 
sentir à  l'homme  Pimportance  du  fruit  comme  organe  de  reproduction 
et  pour  fixer  déjà  son  attention  avant  même  que  son  développement 

(0  l'es  Siiintet  Écritares,  par  une  fiction  ingénieuse ,  ont  rendu  hommage  à  la 
perfectibilité  des  sensations  de  la  femme,  en  lui  attribuant  le  mérite  de  cette 
dccouTertc. 
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soit  effectué,  la  fait  précéder  d^une  auréole  florale,  indice  de  fécondité 
et  non  moins  remarquable  souvent  par  son  éclatante  beauté  qne  par 
la  suavité  de  son  odeur. 

«  Le  règne  végétal,  dit  M.  Fée  {Introduction  au  eùun  et  Histoire 
naturelle  phartnaceujtique\  offrit  à  Thomme,  dans  les  êtres  nombreux 
qui  le  composent,  tout  ce  qu^exigeaient  ses  besoins.  Les  végétaux  lui 
donnèrent  un  ombrage;  ils  le  nourrirent  de  leurs  fruits,  après  Pavoir 
charmé  par  leur  beauté  et  la  douce  odeur  de  leurs  fleurs.  Ces  biens  inap- 
préciables, qui  ramènent  sans  cesse  Fhomme  à  des  mœurs  douces,  du- 
rent être  le  partage  des  premières  sociétés  humaines  répandues  sur  les 
bords  du  Gange  et  sur  ceux  de  Tlndus  (1),  bords  heureux,  où  la  vé- 
gétation étale  tout  son  luxe  et  prodigue  tous  ses  trésors.  Défendus  des 
rayons  d'un  soleil  brûlant  par  dUmmenses  forêts  de  bambous^  roseaux 
gigantesques  qui  surpassent  en  hauteur  nos  plus  grandis  arbres,  par 
des  bananiers  dont  les  feuilles  immenses  recouvraient  le  toit  rustique 
de  leurs  cabanes  sans  les  surchai^er^  les  Indous  se  nourrissaient  avec 
les  fruits  du  dattier  ou  du  cocotier,  qui  leur  fournissaient  un  aliment 
sain  et  agréable,  sans  le  secours  de  la  greffe.  Les  figues ,  les  melons, 
les  bananes,  les  mangues  leur  suffirent  longtemps,  et  quand  la  po- 
pulation se  fut  accrue,  ils  trouvèrent  autour  d^eux  le  millet,  le  riz,  le 
sorgho,  qui  satisfirent  de  nouveaux  besoins  sans  leur  imposer  des  tra- 
vaux pénibles  et  les  forcer  d'arroser  la  terre  de  leurs  sueurs.  » 

Avant  l'invasion  des  Romains  dans  les  Gaules,  la  culture  des  fruits 
était  nulle  ou  presque  nulle  ;  ces  midtres  du  monde  de  dédaignèrent 
pas  de  s'en  occuper  )  ils  attachaient  même  une  telle  importance  à  leur 
possession ,  qu'ils  leur  donnaient  les  noms  des  pays  d'où  ils  étaient 
originaires  et  qu'ik  avaient  conquis;  c'est  ainsi  qu'ils  avaient  des 
figues  rhodienncs,  alexandriennes,  africaines  et  chalcédoniennes.  Les 
fruits  leur  servirent  même  quelquefois  de  prétexte  aux  conquêtes,  cl 
la  troisième  guerre  punique  en  est  un  exemple.  S'ils  se  fussent  con- 
tentés de  figues  pour  contribution  de  guerre,  elles  eussent  coûté  moins 

(i)  Ces  peuples,  soaniis  au  dogme  de  la  mëtempsjrcote,  ne  pouTaient  chercher  leurs 
aUinents  ailleurs  que  dans  le  régne  T^gétal.  «  Dana  IVtat  de  société  où  nous  soranes 
maintenant,  dit  le  spirituel  auteur  de  la  Physiologie  dugoiU,  il  est  difficile  de  se  figu- 
rer un  peuple  qui  vivrait  uniquement  de  fruits  et  de  légumes  :  cette  nation,  si  ^e 
existait,  serait  infailliblement  subjuguée  par  les  armées  carnivores,  comme  les  Indous 
ont  été  successivement  la  proie  de  tons  ceux  qui  ont  voulu  les  attaquer,  ou  bien  elle 
serait  convertie  par  la  cuisine  de  ses  voisins,  comme  jadis  les  Béotiens ,  qui  devin- 
rent gourmands  après  la  bataille  do  Leuctres.  » 
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de  larmes  aax  vaincas^  et  notre  Virgile  français  aurait  pa  dire^  avec 
«atant  de  vérité  qae  de  raison  : 

* .  Ainsi  le  fier  Romain , 

Et  rayisseur  plus  juste  et  Tainqueur  plus  humain , 
Conquit  des  fruits  nouveaux,  porta  dans  l'Ausonie 
Lt  prunier  de  Damas,  Tabrioct  d^ Arménie, 
Le  poirier  des  Gaulois,  tant  d^autres  fruits  divers . 
C'est  ainsi  qu'il  fallait  s'asservir  Tunivers. 
Quand  LucuUus,  vainqueur,  triomphait  de  TAsie, 
L'airain,  le  marbre  et  For  frappaient  Rome  éblouie  ; 
Le  sage,  dans  la  foule,  aimait  à  voir  ses  mains 
Porter  le  cerisier  en  triolnphe  aux  Romains. 

Pour  faire  comprendre  Tiniportance  qa^ont  acquise  de  nos  jours  la 
aiUure,  la  consommation  et  le  commerce  des  fruits ,  il  nous  suffira  de 
dire  qu^on  n'estime  pas  à  moins  de  dix  millions  de  francs  le  produit 
de  la  vente  de  ces  substances  alimentaires  à  Paris  seulement  ;  il  résulte 
de  renseignements  que  nous  ayons  puisés  à  une  source  certaine^  qu'une 
valear  de  six  millions  environ  est  déposée  à  la  grande  Halle^  deux 
millions  au  Mail  et  deux  millions  dans  les  divers  autres  marchés;  nous 
n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer  qu'il  ne  s'agit  ici  que  des  fruits 
pulpeux. 

On  conçoit  difficilement  comment  un  objet  de  consommation  aussi 
important^  d'un  usage  aussi  journalier,  d^une  altérabilité  si  grande^ 
exerçant  conséquemment  une  si  grande  influence  sur  Pbygiéne  publi- 
que, n^a  pas  un  lieu  de  vente  plus  commode^et  plus  approprié  à  sa  con- 
servation. Si  le  v<Bu  que  nous  avons  exprimé  dans  une  notice,  sur  la 
nécessité  d'édifier  des  marehéê  permanente  et  couverts  pour  la  vente  des 
arbustes  et  des  fleurs,  des  fruits  et  graines  potagères,  des  instruments 
aratoires  et  de  jardinage,  dés  animaux  de  basse-cour  et  de  volière, 
était  entendu;  si  un  marché  spécialement  affecté  à  la  vente  des  fruits 
existait^  il  deviendrait  alors  facile  de  faire  exercer  sur  ces  produits  ali- 
mentaires une  surveillance  active^  et  on  ne  verrait  plus  offrir  à  l'avidité 
dos  enfants,  espoir  de  la  cité,  des  aliments  imparfaits,  qui  n'ont  pas 
seulement  Tinconvénient  de  lester  leurs  estomacs  sans  profit,  mais  qui 
déterminent  souvent,  chez  eux,  des  maladies  graves.  Les  étrangers, 
par  qui  ces  produits  de  notre  heureux  climat  sont  si  bien  appréciés,  ne 
verraient  plus,  avec  une  sorte  d'étonnement  mêlé  de  dégoût,  nos  plus 
beaux  fruits,  et  notanmient  nos  melons,  placés  sur  les  bornes^  dans  le 
voisinage  d'immondicea,  sous  l'influence  de  leurs  exhalaisons^  et  sous 
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celle  des  intempéries  et  des  yariations  de  température  qui  leur  sont  si 
contraires;  nos  magnifiques  raisins  de  Fontainebleau^  ou,  pour  parler 
plus  exactement;  de  Thomery,  détachés  si  soigneusement  de  leur 
riche  treille^  transportés  sur  une  voie  si  douce  ^  pour  être  jetés,  sans 
précaution /sur  la  Grève  ou  Mail.  Nos  pèches^  nos  abricots  et  surtout 
nos  prunes^  n'arriveraient  plus  sur  nos  tables  privés  de  la  poussière 
glauque^  ce  fard  si  séduisant  que  leur  donne  la  nature ^  et  après  avoir 
perdu,  en  grande  partie  du  moins^  Parùme  et  la  suavité  qui  les  dis- 
tinguent. Les  fruits  exotiques^  et  notamment  les  oranges,  les  citrons, 
dont  le  commerce  est  devenu  si  important,'auraient  aussi  leur  forum. 
Les  ananas,  ces  fruits  si  savoureux  et  si  sains,  que  la  culture  a  si  ré- 
cemment et  si  heureusement  acclimatés  en  France,  et  surtout  aux  en- 
virons de  Paris,  auraient  un  lieu  d'exposition  mieux  approprié  à  leur 
arôme  et  à  leur  goût,  que  l'atmosphère  en  truffée,  eufaisandée  et  em- 
poissonnée des  boutiques  des  marchands  de  comestibles  ^  ils  figureraient 
bientôt  sur  toutes  les  tables  et  formeraient  ainsi  une  branche  de  corn- 
merce  nouvelle  d'autant  plus  intéressante,  qu^elle  constaterait  en  même 
temps  une  conquête  de  la  culture  sur  l'influence  du  climat. 

Pour  que  les  fruits  produisent,  dans  l'alimentation,  un  effet  utile, 
il  faut,  en  général,  qu'ils  aient  atteint  leur  entier  développement  et  ce 
qu'on  est  convenu  d'appeler  leur  maturité  (1);  celle-ci  s'effectue  d'au- 
tant mieux,  que  la  culture  a  été  plus  soignée,  soit  en  mettant  à  profit 
l'emploi  de  la  greffe,  du  rapprochement  et  de  la  fécondation  croisée, 
soit  simplement  au  moyen  des  engrais.  A  celte  époque  de  l'existence 
du  fruit,  tous  les  principes  sont  formés  et  les  réactions  ont  eu  Ueu.  On 
verra  plus  loin,  au  chapitre  Maturation^  comment  s'effectue,  dans 
ceux  qui  sont  pulpeux,  par  exemple,  la  formation  des  principes  acides 
sucrés  et  gommeux. 

Sans  vouloir  entrer  dans  une  controverse  qui  a  longtemps  occupé 

(i)  C^est  à  desseiti  que  nous  nous  exprimons  ainsi,  parce  qu^en  eQ*et  la  maturation, 
considérée  sons  le  rapport  botanique  et  dans  son  acception  la  plus  exacte,  est  néces- 
sairement IVpoque  à  taqueUe  te  fruit  se  détache  de  Tarbre;  c^est  alors  seulement, 
en  effet,  qu^il  a  atteint  son  complet  développement ,  et  quHl  est  susceptible  de 
germination. 

Les  conditions  de  maturation  ponr  nos  besoins  et  pour  la  reproduction  ne  sont  pas 
les  mêmes;  nous  démontrerons,  lorsque  nous  parlerons  des  semis,  que  les  fruits  qui 
se  rapprochent  le  plus  de  Vétat  sauvage  sont  ceux  qui  fournissent  le  plus  constam- 
ment les  tjpes  primitifs  et  les  sujets  les  plus  vigoureux  ;  ceux  qui  ont  été  modifiés 
par  un  excès  d^engrais  et  de  greffes  multipliées  foumisseot,  il  est  vrai,  des  fruits 
plus  beaux,  mais  ils  sont  moins  propres  à  la  reproduction. 
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les  sarantS;  sor  les  pouvoirs  nutritifs  de  la  gomme  et  du  sucre^  nous 
dirons  que  la  réunion  de  ces  principes  ajoute  éminemment  à  leur  action 
nutritive  :  il  suffit^  en  efTet^  de  faire  remarquer  que  les  fruits^  dans 
Pimperfeetion  même  où  les  a  laissés  le  défaut  de  culture  dans  nos 
campagnes^  forment  cependant  une  partie  très  importante  de  la  nour- 
riture des  cultivateurs  et  surtout  de  leurs  enfants.  Les  habitants  d'un 
grand  nombre  de  villages  de  nos  départements  sont  malheureusement 
forcés  de  s'éloigner  très  peu  du  régime  de  Pjrthagore^  sans  être  pour 
cela  des  philosophes. 

II  est  conséquemment  de  la  plus  haute  importance  que  les  meilleurs 
procédés  de  culture  des  arbres  fruitiers  soient  enseignés  à  ceux-là 
mêmes  qui  en  ont  le  plus  de  besoin,  et  qui  sont  d'ailleurs  les  mieux 
placés  pour  les  mettre  à  proBt.  A  l'objection  que  Ton  pourrait  faire 
et  qui  &  prévalu  jusqu'ici,  on  ne  sait  sur  quel  fondement,  que  les  fruits 
doux  et  sucrés  sont  moins  propres  à  la  fabrication  des  boissons  que 
ceux  qui  sont  âpres,  nous  répondrons  que  rien  ne  justifie  cette  asser- 
tion. Il  résulte  au  contraire,  d'expériences  assez  récentes  que  l'on  doit 
il  M.  Boissonade,  que  les  pommes  dites  à  couteau,  telles  que  la  Rei- 
nette grise^  le  Calvitte  rouge,  la  Reinette  verte  et  beaucoup  d'autres, 
donnent  un  ddre  de  bonne  qualité.  Il  fait  remarquer,  avec  beaucoup 
de  raison,  que  le  sucre  étant  Télément  principal  de  la  fermentation 
vineuse  ou  alcoolique,  plus  les  pommes  en  contiennent,  plus  elles  sont 
propres  à  la  fabrication  du  cidre,  surtout  si  elles  renferment  aussi  les 
autres  principes  dans  des  proportions  convenables.  Le  cidre  qu'elles  pro- 
duisent fournit  aussi,  à  sa  distillation,  une  plus  grande 'quantité 
d'alcool. 

Les  fruits  devant  À  la  culture  d'être  plus  suaves,  plus  nourrissants 
et  plus  sains,  il  j  a,  comme  on  voit,  tant^sous  le  rapport  économique 
que  sous  celui  hygiénique,  nécessité  dé  la  [perfectionner.  Malheureu- 
sement, par  une  anticipation  de  jouissance  fort  mal  entendue,  et  par 
suite  d'un  appétit  immodéré  pour  les  crudités,  quelques  personnes,  et 
il  est  à  remarquer  que  ce  ne  sont  pas  toujours  celles  qui  sont  douées 
des  constitutions  les  plus  robustes,  recherchent,  avec  une  sorte  d'avi* 
dite,  les  fruits  sauvages  ou  verts.  Ce  genre  de  nourriture  n^est  pas  seu- 
lement peu  profitable,  il  peut,  encore  sous  l'influence  de  certaines 
épidémies,  produire  des  accidents  graves;  on  a  souvent  vu,  en  effet, 
leur  usage  déterminer  des  perturbations  si  grandes  dans  les  voies  di- 
gestives,  qu'elles  simulaient  l'empoisonnement)  si  d'ailleurs  les  fruits 
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verU  n'eDgendreut  pas^  comme  on  le  croit  yolgairement^  les  yers  intes* 
tiuaox^  toujours  est4l  certain  qu'an  régime  trop  exclasi?ement  végé- 
tal prédispose  singulièrement  à  ce  genre  de  maladie. 

Le  cultivateur  ne  doit  pas  seulement  veiller  à  ce  que  chaque  espèce 
de  fruits  soit  récoltée  en  temps  utile  et  suivant  son  degré  de  hÀtiveté^ 
il  doit,  en  outre,  s'occuper  de  leur  conservation,  soit  tels  que  la  nature 
nous  les  offre,  soit  unis  à  des  condiments  ;  ils  peuvent  non  seulement 
devenir,  pendant  l'hiver,  pour  sa  famille  une  ressource  alimentaire  fort 
utile,  mais  encore  fournir,  en  cas  de  maladies,  des  remèdes  diététiques 
d'autant  plus  appropriés  qu'en  général  ceux  auxquels  ils  sont  destinés 
vivent  frugalement. 

Nous  ajouterons  à  ces  observations  celles  qui  vont  suivre,  que  nous 
empruntons  à  un  journal  estimé,  celui  des  Connaùsimces  umeUes; 
elles  nous  ont  paru  judicieuses  et  très  propres  k  atteindre  le  but  que 
nous  nous  proposons,  c'est  à  dire  d'engager  à  donner  plus  de  soin  à 
la  culture  des  arbres  fruitiers  :  «  Il  est  très  fÂcheux,  dit  l'auteur  de 
l'article,  de  voir  nos  campagnes  dénuées  de  fruits,  qu'il  serait  très 
facile  de  se  procurer  à  très  peu  de  frais.  Le  petit  nombre  d'arbres  f rui- 
tiers  que  l'on  trouve  autour  des  villages  sont,  en  général,  de  très 
mauvaise  qualité ,  et  il  semblerait  que  le  peuple  se  plaît,  afin  de  les 
rendre  plus  malsains,  à  les  manger  avant  l'époque  de  la  maturité. 
C'est  d'après  un  ordre  de  choses  si  contraire  au  bien  public  que,  d'une 
part,  la  privation  des  fruits  rend  le  régime  des  habitants  peu  favorable 
à  la  santé,  et  que,  de  l'autre,  l'habitude  de  manger  de  mauvais  fruits 
imparfaitement  mûrs  occasionne  des  maladies.  Cet  état  de  choses,  si 
pernicieux  au  bien-être  des  campagnes,  doit  durer  aussi  longtemps 
que  l'ignorance  du  peuple  sur  ses  premiers  besoins,  régnera  chez  lui. 
C'est  aux  propriétaires  aisés  qu'il  appartient  d'éclairer  les  cultivateurs 
et  de  les  encourager  dansia  plantation  desarbres  fruitiers.  Il  ne  devrait 
pas  exister  une  chaumière,  à  laquelle  est  joint  quelque  morceau  de 
terre,  qui  ne  fût  plantée  de  quelques  arbres  à  bons  fruits }  ce  genre 
de  récolte^  qui  s'obtient  si  facilement,  serait  d'une  grande  ressource 
nutritive  pour  la  population,  non  seulement  pour  l'été,  mab  encore 
pour  tout  le  cours  de  l'année  ;  car  il  est  facile  de  faire  sécher  au  four 
des  prunes,  des  poires  et  des  pommes.  Cette  variété,  apportée  dans  le 
régime  diététique,  ne  contribuerait  pas  peu  à  la  santé.  » 

«  Les  avantages  nombreux  qui  peuvent  résulter  de  la  culture  des 
bonnes  espèces  de  fruits,  poiurles  classes  ouvrières,  sont  mieux  compris 
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ea  Allemagne  qu^en  France,  qooiqae  notre  pays  soit  bien  plus  favorisé 
sons  ce  rapport.  Lorsqu'on  parcourt  les  campagnes  d'Allemagne  >  on 
j  trouve,  près  de  chaque  habitation,  un  verger  on  un  jardin  planté 
d'arbres.  Les  villages  en  sont  entourés,  et  il  est  peu  de  ménages  qui  ne 
fassent  usage  de  fruits  pendant  l'été >  ei  qui  n'eu  conservent  une 
certaine  quantité  pour  leurs  provisions  d'hiver  ;  le  surplus  de  cette 
proYision  es!  vendu  pour  l'usage  des  villes.  On  voit,  sur  le  Rhin  et  sur 
d'autres  rivières  d'Allemagne,  des  bateaux  chargés  de  pommes,  de 
poires,  de  pruneaux  secs;  ces  fruits  forment  un  objet  assez  considé- 
rable de  commerce.  Il  importerait  que  les  Sociétés  d'agriculture 
départementales  accordassent  des  primes  d'encouragement  aux  petits 
propriétaires  qui  planteraient  des  fruits  de  bonne  qualité.  » 

La  nature,  quoi  qu'aienl  pu  prétendre  certains  philosophes,  n'a  pas 
destiné  Tbomme  à  la  rie  sauvagtil  exclusivement;  elle  a  voulu  qu'uti- 
lisant par  Tobservation  l'intelligence,  cette  faculté  si  précieuse 
qu^elle  lui  a  donnée,  il  pût  améliorer  son  sort  et  atteindre  au  luxe  de 
la  Tie  civilisée;  c'est  ainsi  que  sont  nées  les  sciences  et  qu'elles  ont 
concouru  au  développement  des  connaissances  agricoles  et  indus- 
trielles. Pour  ne  nous  occuper  que  de  celles  qui  se  rattachent  à  Tobjct 
que  nous  traitons  et  pour  les  définir,  nous  rappellerons  qneVagriculture 
a  pour  objet  de  distinguer  et  d'apprécier  la  nature  du  sol  (assolement), 
celle  des  engrais  (amendement)  et  du  climat  (acclimatation)  -,  la  bota- 
nique,  de  décrire  les  diverses  parties  des  plantes  (organologie),  de 
ranger  celles-ci  d'après  des  méthodes  et  des  systèmes  (classification), 
de  les  dénommer  (glossologie);  la  physiologie  végétale^  Tobscrvatiou 
du  mouvement  de  la  sève,  des  fonctions  des  organes;  la  recherche 
des  fonctions  vitales  et  l'exposition  des  forces  ;  la  chimie  organique 
agricole  y  l'influence  de  Tair,  celle  de  Feau,  la  transformation  des  élé- 
ments, qui  constituent  la  sève  en  principes  >  la  réaction  de  ces 
principes;  Vhwrticuliwre  enfin,  le  choix  des  graines,  llnfluence  de  la 
greffe,  de  la  taille,  du  rapprochement,  de  la  fécondation  croisée,  etc. 

StS  DIFFÉRENTES  PARTIES  QUI  CONSTITUENT  LE  FRUIT. 

Le  fraît,  cette  partie  du  végétal  qui  a  pour  but  la  conservalion  et 
la  propagation  de  l'espèce,  est  d^une  importance  telle ,  que  toutes 
les  fonctions  qui  s'exécutent  pendant  la  végétation  semblent  avoir  pour 
objet  spécial  de  concourir  à  sa  formation.  Il  se  compose  de  deux  parties 
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bien  dislioc(es  :  le  péricarpe  et  la  graine.  Avant  de  décrire  ces  paipties 
da  fruit  et  d'indiquer  les  principes  qui  entrent  dans  leur  composition  « 
nous  rappellerons  sommairemen  t  les  divers  phénomènes  de  la  végétation 
qui  précèdent  et  accompagnent  sa  formation. 

On  sait  que  le  végétal^  à  l'aide  d'une  force  qui  est  encore  incon- 
nue et  à  laquelle  le  fluide  électrique  pourrait  bien  ne  pas  être  étran- 
ger (1)^  puise  dans  la  terre  l'eau  chargée  des  substances  solubles  qui  s'y 
trouvent  (2)^  et^  en  se  les  appropriant >  constitue  la  sève;  celle-ci, 
par  suite  de  cette  action  (3),  circule  dans  le  végétal,  arrive  aux  feuilles, 
et  y  est,  par  suite  de  leur  organisation,  mise  en  contact  avec  l'air  et  la 

(0  M.  Pelletier  a  récemment  démontre  par  un  grand  nombre  de  faits  qae^  par  suite 
des  réactions  électro-chimiques  qui  s'effectuent  entre  les  diverses  terres  qui  com- 
posent le  sol,  celui-ci,  s''animant  pour  ainsi  dire,  excitait  les  stomates  radiculaires, 
et  déterminait  le  jeu  des  organes  et  Tabsorption  des  fluides  propres  à  la  nourriture 
du  végétal,  En  résumé,  ce  savant  chimiste  a  démontré  ce  que  nous  avions  soupçonné  ; 
il  considère  Félectriçité  comme  Fagent  principal,  le  vrai  stimulant  de  la  végétation  ; 
toute  combinaison,  dit-il,  qui  tendra  à  développer  la  plus  grande  masse  d^électricit^ 
sera  la  plus  propre  à  la  végétation. 

(s)  On  pieu t|  disent  MM.  Poitean  et  Kisso  ( Histoire  des  Orangers),  diviser  les 
éléments  végétaux  en  essentiels  et  accidentels  ;  les  essentiels  sont  le  carbone,  Thydro- 
gène,  Tozygène  et  Tazote;  les  accidentels  sont  la  chaux,  la  sDice,  la  magnésie,  les 
carbonate  et  sulfeite  de  chaux,  l'oxyde  de  fer,  etc.  C'est  Teau  seule  qui  charrie  toutes 
ces  substances  ;  elle  les  tient  en  dissolution  et  les  fixe  dans  les  plantes,  ou  bien  elle 
y  introduit  seulement  leurs  éléments  qui  s^y  combinent  ou  s'y  désunissent  :  ainsi 
quoique  le  carbone  compose  presque  toute  la  masse  du  végétal ,  Peau  n'y  en  charrie 
pourtant  pas  un  atome  tout  formé ,  mais  elle  tient  en  dissolution  le  gaz  acide  car^ 
honique  qui ,  décomposé,  dégage  son  oxygène  et  dépose  son  carbone  dans  la  plante* 
Les  autres  substances  sont  ou  plus  particulières  a  cert/(ines  plantes,  comme  la  silice 
aux  graminées,  ou  en  dissolution  dans  quelques  terres  seulement,  et  pompées  par 
les  végétaux  qui  y  croissent. 

(3)  Nous  avons  été  témoin  d'une  expérience  qui  prouve,  ce  nous  semble,  Tinfluence 
que  doit  exercer  Télec^ricité  dans  la  circulation  de  la  sève.  Un  verre  contenant  de 
Tcau,  et  dans  lequel  plongeait  un  tube  capillaire,  fut  placé  sur  le  plateau  isolant 
d'une  machine  électiique  très  puissante  ;  on  établit  ensuite  la  communication  avec 
la  machine,  au  moyen  d'aune  chaîne  qui ,  sans  toucher  le  tube,  plongeait  paiement 
dans  le  liquide  :  on  fit  agir  la  manivelle,  et,  après  quelques  minutes,  un  jet  en  forme 
d^aigrette  sVchappa  par  Textrémité  supérieure  du  tube,  et  continua  ainsi  tant  que 
le  courant  électrique  fut  maintenu.  Une  circonstance  digne  de  remarque,  c'est  que 
la  végétation  est  singulièrement  activée  pendant  les  orages. 

L^âectricité ,  dans  l'acte  de  la  germination,  agit  en  portant  les  éléments' hors  de 
leur  sphère  d'attraction ,  et  favorise  ainsi  de  nouvelles  combinaisons.  Le  carbone  de 
Tamidon,  par  exemple ,  s^unissaqt  à  l'oxygène  de  l'air  ambiant ,  donne  Heu  à  la  for- 
mation du  sucre  et  du  mucilage. 

M.  Becquerel,  à  Taide  d'un  appareil  fort  ingénieux,  est  parvenu  à  démontrer  que 
les  courants  électriques  faibles  favorisaient  davantage  la  végétation  que  les  courants 
électriques  produite  par  des  machines  puissantes. 
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\aiinère-y  ime  partie  de  Peau  cpii  la  compose  est  rédaite  en  vapeur  et  se 
Tèpaad  dans  Pair  atmosphérique^  Tautre  partie  se  combine  avec  le 
carbone  proTenant  de  Pacide  cari>oniqae  absorbé  par  les  feuilles  et 
décomposé  dans  leur  tissu.  La  sève;  dans  cette  (opération ^  se  trans- 
fonne  en  un  liquide  visqueux^  essentiellement  analc^e  aux  gommes^ 
incapable  d'être  absorbé  par  les  pores  environnants^  et  qui  reste  entre 
le  bois  éi  Pécorce  où  il  s^est  formé;  elle  prend  alors  le  nom  de  cofn- 
jfirm/  c^est  le  premier  degré  d'organisation  ^  c'est  la  plus  simple  des 
matières  organisées  -,  c'est  le  mucilage  entièrement  formé  des  éléments 
de  Pean  et  de  carbone.  Ce  liquide  visqueux^  qui  circule^  comme  nous 
TaTons  dit»  sous  Pécorce^  et  qui  est  destinée  Peutretenir»  devient 
quelquefois  trop  abondant  et  s'épanche.  Une  partie  de  Peau  qu'il  con- 
tient s^éyapore,  et  il  prend  alors  le  nom  de  gomme  ;  lorsque  le  cercle 
vital  n'est  pas  interrompu,  il  traverse  les  jeunes  branches»  le  pédon- 
cule arriye  dans  Povaire  et  constitue  le  péricarpe.  Dans  ce  trajet»  il  est 
en  partie  modifié  et  s'approprie  Poxrgène  de  son  eau  de  composi- 
tion (1)^  ce  gaz  se  trouvant  alors  y  prédominer»  donne  lieu  à  la 
formation  des  acides  roalique»  sorbique»  citrique  et  tartrique»  suivant 
s» proportions  j  car  les  acides  faibles  paraissent  n'être  pour  ainsi  dire 
que  l'ébauche  d'acides  plus  énergiques.  Il  est  vraisemblable  qu'avec 
le  secours  de  la  chimie  on  parviendra  plus  tard  à  imiter  les  [Mrocédés 
de  la  nature  et  à  Toir  que  les  acides  qui  s'offrent  avec  des  propriétés 
difXérentes  dans  le  même  fruit  ne  sont  autre  chose  que  des  modifica- 
tions des  mêmes  principes»  résultant  des  mutations  et  des  réactions  (2) 
qui  s^j  effectuent  pendant  le  cours  du  développement  du^fruit  et  de 
la  maturation  qui  le  suit  immédiatement»  comme  on  le  verra  par  la 
suite. 

n  est  superflu  de  faire  remarquer  que  nous  ne  parlons  ici  que  des 
fruits  à  péricarpes  charnus»  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  la 
maturation  des  fruits  secs  n'ayant  pas  encore  fixé  Pattention  des  chi- 

(i)  Les  végétaux  ne  pubaot  pas  seulement  de  Teaa  dans  le  sol,  mais  bien  aussi  dans 
Tatmosphére  par  les  feuilles,  en  absorbant  aussi  plus  quHIs  n^cn  exilaient,  comme  il 
résulte  des  belles  expc'riences  d'Ingenboux,  il  y  a  lieu  de  croire  qu^uoe  partie  est  dé- 
composée  et  fournit  les  éléments  de  nouvelles  combinaisons.  Cest  ainsi  que  son 
lijdrogéne  s'unit  vraisemblablement  au  carbone  pour  former  la  gélalioe  ou  geline, 
et  son  oxjgéue  aux  mêmes  principes  c'iémentaires  pour  former  le  sucre. 

(4)  Il  est  maintenant  bien  prouvé  que  les  acides  sont  produits  pendant  Pacte  de  la 
végétation,  et  qu'ils  ne  sont  pas,  comme  les  alcalis,  puisés  dans  le  sol  et  charriés  par  la 
«cve*  ils  no  se  rencontrent  jamais  libres  dans  la  plante ,  et  notamment  dans  la  partie 
'oulcrraioe  ou  la  racine;  ils  y  sont,  en  cflet,  aussitôt  saturés  que  formée. 
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mistes ,  nous  n'aurons  que  peu  de  choses  à  dire  sur  ce  sujets  fort 
important  cependant.  Quelques  obseryations  que  nous  avons  faites  sur 
les  graminées^  et  particulièrement  sur  le  mais  ou  blé  deTurquie,  nous 
permettent  de  croire  que,  malgré  l'extrême  difBcultéque  semble  offrir 
ce  genre  de  recherches ,  il  ne  sera  pas  impossible  d^expliquer  les  pbé- 
nomènes  de  leur  maturation  ou  la  formation  des  principes  féculents 
ou  amylacés  que  contiennent  les  fruits  de  cette  famille  si  intéressante 
par  Putilité  de  ses  produits.  Nous  croyons  devoir  renvoyer  ce  que  nous 
avons  à  dire  sur  ce  sujet  au  chapitre  Maturation. 

Nous  terminerons  ces  observations  sur  la  formation  et  le  mouvc- 
ment  de  la  sève  dans  la  plante^  par  les  vers  suivants^  qui  rendent  d'une 
manière  assez  heureuse  les  mutations  qu'elle  éprouve  pendant  l'acte 
de  la  végétation  : 


Qui  peat,  sans  s^étonner,  Toir  tant  d^autres  prodiges? 

Le  même  suc,  changeant  de  parfum,  de  saveur, 

Forme  le  bois,  le  fruit,  le  feuillage  et  la  fleur , 

Tapisse  de  duvet  la  pèche  cotonneuse. 

Arme  de  dards  aigus  la  châtaigne  épineuse,  ^ 

Donne  aux  pois  une  cosse,  une  ëcaille  à  la  noix , 

De  son  mol  (^piderme  environne  le  bois, 

Kevét  le  tendre  aubier  d'une  ëcorco  plus  dure , 

Là  rongitla  cerise,  ici  noircit  la  mûre, 

Donne  aux  fleurs  leur  email ,  la  verdure  an  gaxon  , 

Tantôt  est  un  remède  et  tantôt  un  poison  ; 

Et,  plus  «étrange  cncor  dans  ses  métamorphoses, 

n  court  infecter  Tail  et  parfumer  la  rose. 

DiLiLLiy  Us  Trois  Règnes, 

Ces  observations  préliminaires  étaient  nécessaires^  bien  qu'elles 
nous  éloignassent  un  peu  de  notre  sujets  pour  faire  comprendre  le 
rôle  que  joue  la  sève  dans  la  végétation  en  général.  Nous  allons 
maintenant  nous  occuper  de  celui  qu'die  joue  dans  le  dévdoppcmenl 
du  fruit  seulement. 

Le  fruit  est  l'ovaire  fécondé  et  développé;  il  devient^  lors  de  la 
fécondation^  un  centre  d'action  où  afflue  la  sève  aux  dépens  même 
des  parties  vobines^  c'est  à  dire  des  pétales,  des  étamineset  du  pis- 
til (1).  C'est  à  cette  époque  que  le  fruit,  comme  on  ledit  vulgairement^ 

(i)  Le  phénomène  physiologique ,  qui  s^eflectue  dans  cette  opération,  oflVie  beau- 
coup  d-analogie  avec  ce  qui  se  passe  lors  de  la  fécondation  chez  les  animanx  ;  le  fœtus 
attire  à  lui  le  sang  qui  devait  viviGer  d^autres  parties,  et  on  peut,  sans  trop  d^in- 
vraisemblance,  comparer  Taltération  des  traits  de  la  mère ,  qui  en  est  la  suite,  à  la 
dt^floraison^ 
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Doue  (1)  :  il  se  compose  de  deax  parties  priiicipii1es>  le  péricarpe  et  la 
graine.  Les  botanistes  ont  réservé  le  nom  de  fmit  à  la  graine  seule- 
ment. Cette  parde  si  importante  de  la  plante  a  été  de  lenr  part  Pobjet 
d'ane  inTestigation  complète  ^  parmi  cenx  qui  s^en  sont  occupés ^  nous 
derons  citer  Gaërtner^  Mirbel ,  du  Petit-Thouars  y  de  Candolle  et  sur- 
tout Rii^ard  père.  On  dmt  à  ce  dernier  un  grand  nombre  d^obser- 
▼itioDS  qui  sont  derenues  les  principes  fondamentaux  de  Pétude  des 
fruita;  il  a  observé  avec  beaucoup  de  raison  qu*il  était  fort  important, 
avant  de  s^occuper  de  leur  classification^  de  signaler  les  déviations  que 
la  nalore  ou  des  circonstances  étrangères  pouvaient  leur  faire  éprou- 
ver ^  aifin  d'éviter  de  s'appuyer  sur  des  principes  erronés*  C'est  dans 
l'intérieur  de  l'ovaire,  a-t«il  dit>  à  l'époque  de  la  fécondation,  qu'il  faut 
étudier  la  véritable  structure  du  fruit  \  car  plus  tard,  par  une  fécon- 
dation incomplète,  on  voit  souvent  des  ovules  avorter ,  des  loges  et 
des  cloisons  disparaître^  au  point  que  dans  certains  genres,  tels  que 
le  cbéne  et  le  marronnier  d'Inde,  par  exemple,  des  ovaires  à  plusieurs 
loges  et  à  plusieurs  ovules  peuvent  devenir  des  fruits  uniloculaires 
monospermes.  On  doit  encore  à  ce  savani  botaniste  cette  autre  obser- 
vation fondamentale  de  l'étude  des  fruits,  que  Thile  forme  la  ligne 
de  démarcation  antre  la  graine  et  le  péricarpe  ^  tout  ce  qui  est  en  dehors 
de  rhile  doit  être  rapporté  au  péricarpe  \  tout  ce  qui  est  [dacé  en  de- 

(i)  c  Depuis  le  moment  où  les  fruits  sont  nou^s  jusqu^A  IVpoque  de  leur  maturité,  » 
dit  M.  de  Gaoclolle  (  Physiologie  végétale,  t.  IL,  p.  665  )  >  «  ils  attirent  à  eux  la  sève 
ascendante  par  leur  action  propre.  »  Haies  a  tu  que  des  branches  de  pommier,  char- 
gées de  leurs  fruits,  pompent  une  quantité  d^eau  considérable;  et  en  comparant  ces 
branches  ayec  celles  qui  ne  portent  que  des  feuilles ,  on  trouTe  que  les  premières 
eB  absorbent  bien  dayantage.  Cette  action  des  fruits,  pour  attirer  ta  sére,  est  prou- 
rée  par  dlTcrses  absenrations  pratiques  :  ainsi  les  troncs  d^orangers  chargés  de  leurs 
fruits  gèlent  plus  facilement  en  hiver  que  ceux  qui  n'*ont  que  des  feuilles,  parce  que 
les  oranges  y  maintiennent  une  plus  grande  quantité  de  sèye  en  ascension .  M.  Gallesio 
nconte  même  avoir  tu  des  orangers,  à  moitié  dépouillés  de  leurs  fruits,  geler  du 
côté  où  on  en  avait  laissé  et  ne  pas  geler  du  c6xé  où  on  les  avait  enlevés.  Les  parties 
inférieures  des  plantes  herbacées  sont  dépourvues  d^une  grande  partie  de  leurs  sucs 
pendant  la  maturation  des  fruits  et  des  graines,  parce  que  la  sève,  appelée  par  ceux-ci 
en  grande  proportion,  emporte  avec  elle  la  plus  grande  partie  des  matières  préalable- 
ment diaposées.  La  présence  trop  prolongée  des  fruits  sur  les  arbres  empêche  quel- 
quefois le  développement  complet  des  fleurs  pour  Tannée  suivante,  parce  que  les 
fruits  attirent  â  eux  trop  de  sève.  Enfin  une  grande  quantité  de  fruits  mûrissant  à 
la  fois  sur  un  arbre  tend  à  Tépuiscr,  parce  que  ces  fruits  appellent  la  sève,  chargée 
(le  prindpet  nutritifs ,  dans  des  organes  qui  ne  rendent  pas  à  Tarbre  de  sucs  nour- 
Hciers,  mais  consomment,  pour  leur  propre  compte,  la  sève  quHls  reçoivent.  Chaque 
fnnt  peut  donc  être  considéré  comme  un  point  d^appel  assez  actif  pour  la  sève 
ascendante. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


m  DES    DIFFéEENTCS    PARTIES   DES    PRLITS. 

dans  fait  partie  de  la  'graine.  On  sait  que  Tbile  est  le  point  de  la 
surface  de  la  graine,  par  lequel  les  vaisseaux  nourriciers  du  péri- 
carpe (1)  s^introduisent  dans  le  tégument  propre  de  la  graine. 

Lq péricarpe  est  la  partie  extérieure  du  fruit,  il  est  tantôt  sec  et 
tantôt  mou,  épais  ou  mince;  il  entoure  la  graine  et  a  pour  objet  de  la 
garantir  des  impressions  extérieures,  pendant  son  développement, 
après,  de  Patteinte  des  animaux,  et  enfin  lors  de  la  chute  du  fruit,  do 
fournir,  par  sa  conversion  en  engrais,  les  éléments  nécessaires  au 
développement  du  germe.'Jl  existe,  quoi  qu^on  en  ait  dit  constamment  ; 
ce  qui  a  fait  douter  de  sa  présence  dans  certains  cas,  c^est  quHl  est 
quelquefois  tellement  mioce  et  adhère  si  intimement  à  la  surface 
externe  de  la  graine ,  quMl  se  soude  quelquefois  avec  elle  et  n^en  peut 
être  séparé;  c^est  du  moins  l'opinion  de  quelques  botanistes.  Qudqnes 
,  observateurs  ne  partagent  pas  cette  manière  de  voir  et  persistent  à 
appeler  </ratne5  nue»  celles  des  labiées,  des  graminées,  etc.,  chez  les- 
quelles il  est  toutefois  difficile  de  reconnaître  la  présence  du  péricarpe. 
On  conçoit,  en  effet,  que  les  botanistes,  qui  pensent  que  la  graine 
reçoit  sa  nourriture  du  péricarpe,  doivent  admettre  sa  présence  dans 
tous  les  cas;  mais  nous  qui,  comme  on  va  le  voir,  ne  partageons 
pas  cette  opinion,  nous  regardons   la  question  oomme  indécise. 

Le  péricarpe  est  composé  de  trois  parties  bien  distinctes  :  l""  le  sar- 
cocarpe,  partie  vascnlaire  et  souvent  charnue,  formée  de  vaisseaux  qui 
servent  à  sa  nourriture  et  dont  les  mailles  sont  remplies  d'un  paren- 
chyme plus  ou  moins  succulent;  2<»  de  Vépicarpe  ou  membrane  ex- 
terne recouvrant  ce  parenchyme;  il  est  généralement  de  même  nature 
et  forme,  pour  ainsi  dire,  un  prolongement  del'épiderme;  Z""  de  l'en- 
docatpe,  membrane  interne,  quelquefois  osseuse,  comme  dans  les 
noix,  souvent  parcheminée,  et,  dans  ce  cas,  facile  à  distinguer  autour 
des  pépins  de  pommes,  de  poires  ;  elle  tapisse  aussi  la  partie  interne  des 
cosses  de  pois,  de  haricots,  etc.;  cette  membrane  paraît,  comme  nous 
allons  le  démontrer,]  avoir  pour  objet  spécial  d^intercepter  toute  com- 
munication entre  le  péricarpe  et  la  graine.  Cette  séparation  n^est  cer- 
tainement pas  sans  utilité  ;  car,  sans  cet  isolement,  la  graine  se  trou- 
verait plongée  dans  un  milieu  trop  aqueux,  circonstance  qui  pourrait 

(i)  M.  Richard,  comme  on  le  Toit,  pense  que  les  principes  nutritifs  de  la  graine 
lui  sont  foumb  par  le  péricarpe  :  nous  ne  partageons  pat  celte  manière  de  voir,  et 
Ton  verra  plus  loin,  lorsque  nous  parlerons  des  fonctions  du  i>cricarpe,  sur  quoi 
nous  fondons  notre  opinion  contraire. 
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oa  empêcher  son  développement  ou  provoquer  son  altération  (1).  Les 
sucs,  soayent  acides,  qui  gorgent  lo  sarcocarpe,  ne  seraient  certaine- 
ment pas  sans  action  sur  elle  et  nuiraient  à  son  développement.  A  Pob- 
jection  qnc  Ton  pourrait  faire  qne,  dans  les  baies,  il  n^existc  pas  do 
cloisons^  et,  conséquemment  d^endocarpe,  nous  répondrons  que  les 
graines  y  sont  autrement  conformées,  qu'elles  sont  enveloppées  d^uuo 
pelUcale  (souvent  composée  presque  entièrement  de  tannin)  tellement 
persislanie,  qu'elle  résiste  même  k  l'action  si  dissolvante  du  suc  gastri- 
que ;  telles  sont,  par  exemple,  lessemences  de  gui,  les  pépins  de  raisin, 
de  groseilles,  etc. 

Noos  terminerons  ce  que  nous  avions  à  dire  sur  le  péricarpe  par  l'ob- 
servation suivante,  qui  justifiera,  nous  l'espérons,  notre  opinion  sur  les 
fonctions  du  péricarpe  à  l'égard  de  la  graine. 

Quelques  auteurs,  comme  on  l'a  vu  plus  haut,  et  parmi  eux  MM.  Ri- 
chard et  Davj,  pensent  que  le  rôle  principal  du  péricarpe  dans  les  fruiCs 
consiste  h  élaborer  les  principes  nutritifs  qui  servent  à  la  nourriture 
de  l'embrjon.  Un  examen  très  attentif  de  l'anatomie  des  fruits,  et 
particulièrement  des  fruits  à  noyaux,  nous  permet  de  rectifier  cette  er- 
reur. Nous  avons,  en  effet,  remarqué  que  le  noyau  ou  endocarpe  était 
toujours  formé  avant  que  le  fruit  ait  atteint  son  développement  *,  il  pa- 
rait communiquer  directement  avec  le  pédoncule  et  non  pas  avec  le  sar- 
cocarpe;  ce  qui  prouve  que  l'embryon  est  tout  à  fait  isolé  du  sarcocarpe, 
c'est  qu'après  avoir  séparé  les  deux  valves  qui  composent  les  noyaux  de 
pèche  et  d'^abricot,  si  on  les  examine  à  la  loupe  et  même  à  l'œil  nu, 
on  remarque  dans  leur  substance  deux  faisceaux  de  fibres  qui  se  pro- 
longent en  sens  contraires,  l'un  oblitéré  et  conséquemment  ne  jouant 
aucun  rôle,  l'autre  transmettant  à  Tamande  les  sucs  nourriciers  qu^il 
reçoit,  non  pas  du  sarcocarpe,  mais  bien  du  tronc  (3).  Il  est  probable 
que  c'est  tantôt  l'un  ou  tantôt  l'autre  de  ces  faisceaux  qui  s'oblitèrent 
inivant  la  direction  que  prend  le  fruit.  Si  l'on  considère  que  cet  excès 


(%)  U  n*e$t  pas  rare  de  yoir  des  fruits  en  apparence  très  sains,  des  pommes ,  des 
poires,  des  pèches,  par  etempte,  dont  les  pépins  ou  amandes  sont  avortés  ou  moisis. 

(s)  Ces  fibres  se  remarquent  également  bien  sur  les  lignes  de  sutures  de  TenTe- 
loppe  osseuse  des  noix.  La  disposition  perpendiculaire  de  ce  fruit,  lorsqu^il  est  sus- 
pendu à  Tarbre,  ne  permettant  pas  l'oblitération  de  Fun  des  faisceaux  de  fibres, 
les  parties  qui  le  composent  affectent  généralement  une  forme  régulière  que  n^offrent 
ni  les  abricots  ni  les  i>éche8.  U  n'est  peutrétre  pas  inutile  de  faire  remarquer  que, 
dans  ce»  derniers,  la  partie  déprimée  est  précisément  celle  où  se  remarque  Tobliléra  - 
lion  des  faisceaux  de  fibres. 
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de  préYoyance  de  la  nature  n^a  pas  lieu  pour  les  fruits  à  longs  pédoncu- 
les y  les  cerises,  par  exemple ,  ne  doit-on  pas  en  inférer  qu'elle  a  pour 
objet  d'obvier  au  peu  de  longueur  de  celui-ci ,  en  permetlant  au  fruit 
de  prendre  la  direction  la  plus  favorable  à  son  développement?  Ou  au- 
rait tort  de  croire  que  la  disposition  de  quelques  semences  légumineu- 
ses,  telles  que  les  pois,  les  haricots,  les  graines  de  bagueuaudier,etc., 
contrarierait  cette  assertion;  leur  insertion  dans  la  gousse,  du  côté 
précisément  où  se  remarque  le  faisceau  de  fibres,  prouve,  au  contraire, 
(pi'ils  communiquent  par  ces  canaux  à  la  tige  et  que  ceux-ci  leur  trans- 
mettent les  sucs  nourriciers  (1).  Si  le  sarcocarpe  devait  servir  &  la 
nourriture  de  Pembrjon ,  il  serait  constamment  charnu  et  ne  serait 
pas  tantôt  formé  par  le  développement  du  calice,  tantôt  par  celui  du 
pistil.  II  nous  semble  plus  rationnel  de  le  regarder  comme  nous  Pavons 
dit  plus  haut ,  comme  devant  servir  à  garantir  la  graine  des  impres- 
sions extérieures.  Si  l'on  suppose,  en  effet,  par  la  pensée  que  cette  par- 
tie du  fruit  soit  enlevée  par  un  moyen  quelconque,  ou,  ce  qui  arrive 
quelquefois,  que  les  vaisseaux  qui  y  apportent  la  sève  soient  oblitérés, 
il  en  résultera  que  le  liquide  dans  lequel  se  développe  le  germe,  et  que 
l'on  a  si  judicieusement  comparé  à  l'amnios,  sera  soustrait  par  l'air  am- 
biant, et  qu^une  dessiccation  complète  s'effectuera. 

Les  faits  suivants  que  nous  empruntons  À  M.  de  GandoUe,  Ifhjs.  vég., 
t.  II,  p.  565,  prouvent  d'une  manière  incontestable  que  les  ovules  et 
le  péricarpe  peuvent  suivre  des  phases  différentes  et  qu'il  n'y  a  pas  liai- 
son nécessaire  entre  eux.  <c  II  n'est  pas  rare ,  dit  ce  savant  (AÏysiolo- 
giste,  devoir  des  ovayres  dont  les  ovules  n'ont  pas  été  fécondées,  et 
qui,  cependant,  grandissent  comme  à  l'ordinaire,  et  quelquefois  mieux 
qu'à  l'ordinaire.  Ainsi  le  péricarpe  sec  du  ranunculus  lacerus  ou  du 
centaurea  hybrida,  dont  l'ovule  avorte  constamment,  prend  précisé- 
ment la  forme  et  la  dimension  qu'il  aurait  sans  cet  avortement,  la 
place  de  la  graine  restant  vide  au  milieu  du  fruit.  Parmi  nos  arbres 
fruitiers,  il  n'est  pas  rare  de  trouver  des  fruits  dont  toutes  ou  presque 
toutes  les  ovules  ont  avorté  et  où  le  péricarpe  a  pris  son  développement  : 
tel  est,  par  exemple,  le  bon-chrétien  d'Auch  ;  bien  plus,  il  est  des  fruits 
chez  lesquels  le  péricarpe  grossit  d'autant  plus,  que  l'avortement  des 

(i)  On  sait  très  bien  par  exemple,  et  TaDalogie  noua  semble  admissiUe,  que  les  re'- 
serYoirs  séminaux,  chez  les  animaux,  ont  des  conduits  spéciaux,  et  que  la  mem- 
brane qui  les  renferme  ne  sert  absolument  qu^à  les  contenir  et  à  les  garantit*  des  im- 
pressions extc'rieures. 
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graines  y  est  plus  complet^  comme  si  la  Doarrilure destinée  aux  graines 
se  jetait  tout  entière»  en  leur  absence,  sur  le  péricarpe.  L'arbre  à 
pain  est  un  exemple  remarquable  de  ce  fait.  Lorsque  les  graines  y  avor- 
tent, ce  qui  constitue  la  yariété  cultivée  de  Pile  des  Amis,  le  fruit  de- 
vient plus  gros  et  plus  charnu.  La  même  chose  a  lieu  dans  l'ananas; 
les  espèces  sauvages  et  munies  de  graines  fertiles  ont,  dit-on,  un  fruit 
â  péricarpe  peu  développé,  tandis  que  les  variétés  cultivées  où  les  grai- 
nes avortent  ont  un  fruit  gros  et  charnu  (1).  w 

Les  observations  qui  précèdent  sont  de  nature  à  expliquer,  nous  le 
pensons  du  moins,  Pinfluence  qu'exercent  les  semences  sur  le  volume, 
le  développement  et  la  forme  des  péricarpes  et  le  rôle  que  jouent  ceux- 
ci  dans  le  développement  du  fruit, 

La  graine  est  l'ovule  fécondée ,  die  renferme  Pembryon  qui,  plus 
tard  y  doit  se  développer  pour  former  un  nouveau  végétal;  elle  est  gé- 
néralement recouverte  d'un  péricarpe;  bien  que  variant  suivant  l'es- 
pèce qui  la  fournit,  elle  est  toujours  composée  de  deux  parties  princi- 
pales :  Pane  est  une  membrane  qui  la  recouvre  extérieurement  et  que 
Ton  nomme  tégum^it  propre  ou  épisperme;  Pautre,  qui  forme  la  pres- 
que totalité  de  la  substance  et  qu'on  nomme  amande.  Cette  dernière 
est  elle-même  formée  des  parties  suivantes:  les  tuniques  oxi  enveloppes, 
les  cotylédons  ou  endospermeê,  le  ancien  ombiltcat  et  Vetniryan. 

On  distingue  les  tuniques  en  tuniques  externe  et  interne;  la  tunique 
externe  est  ordinairement  rude  au  toucher,  quelquefois  riâée  et  cou- 
verte d'aspérités.  Cette  tunique  est  perforée  d^un  petit  orifice  destiné  à 
fadsser  passer  les  vaisseaux  nourriders;  on  le  nomme  omphalode  ;  cVst 
par  cet  orifice  que  pénètre  Peau  qui  sert  à  faire  germer  la  graine.  On 
p<»it  reconnaître  son  existence  en  laissant  macérer  les  graines  dans 
Peau  colorée.  La  seconde  tunique  est  plus  interne  et  plus  mince,  tou- 
jours douce  au  toucher  et  enduite  souvent  d'un  mucilage  (2)  qui  la 
fait  adhérer  aux  cotylédons. 

Les  eotyUdanion  endoepermee  sont  des  corps  épais,  spongieux,  a?i- 

(i)  Cet  atortement  est  très  fourent  proToque,  comme  on  le  verra  plui  loin ,  par 
b  culture  et  la  surabondance  d^engraîs . 

(a)  Ce  mucilage  se  remarque  très  bien  lorsqu'on  verse  de  l'eau  obaude  sur  le» 
ivumàesy  amygdaltts  eommunis,  pour  en  séparer  la  pelltcole  ou  tanique  externe;  il 
semble  Patiné  à  transmettre  Teau  à  Ferobryon ,  dans  un  état  de  division  extrême, 
pendant  Tacte  de  la  germination  ;  il  est  garanti  de  Taction  des  acides,  pendant  la 
maturation,  par  la  membrane  osseuse  et  parcheminée  qui  environne  la  graine 
[endocarpe). 
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des  d^Lumidité^  ils  jouent  un  grand  rôledansla  germination.  Par  sui le, 
eu  effet,  de  la  faculté  qu^ils  ont  d^absorber  Thumidité^  leuryolunie 
augmente  et  occasionne  la  rupture  des  tuniques^  puis,  après  avoir 
fourni  à  Tembryon  les  principes  nutritifs  renfermés  dans  les  cellules 
qui  les  composent  Jls  diminuent  de  volume  et  finissent  par  disparaître 
entièrement.  On  appelle  manocotylédonées  les  graines  qui  n'en  ont 
qu'un  seul  et  dtcotylédanées  celles  qui  en  ont  deux;  cette  distinction  a 
servi  à  partager  les  végétaux  en  deux  grandes  classes,  elle  est  de  la 
plus  haute  importance  et  forme  l'un  des  éléments  principaux  de  l'étude 
de  la  botanique. 

Le  cordon  ombilical  est  formé  d'une  réunion  de  vaisseaux  qui  unis- 
sent ensemble  les  parties  internes  de  la  graine  et  qui,  dans  la  germi- 
nation, amènent  les  molécules  alimentaires  propres  au  développement 
de  l'embryon.  On  a  donné  le  nom  dechalaze  ou  ombilic  interne  au 
point  intérieur  par  lequel  le  cordon  ombilical  perce  la  paroi  interne 
de  Vépisperme. 

L'embryon  ou  plantule  est  considéré  comme  étant  le  rudiment  de 
l'organisation  végétale,  oi\  la  plante  en  miniature;  c'est  l'organe  le 
plus  essentiel  à  la  reproduction,  on  y  rencontre  toujours  la  radicule 
et  la  plumtde,  La  radicule  est  la  partie  de  l'embryon  destinée  à  de- 
venir racine ,  elle  sort  la  première  dans  la  germination  et  s'enfonce 
toujours  perpendiculairement  dans  la  terre,  sans  qu'on  puisse  jamais 
changer  cette  direction ,  à  moins  qu'die  ne  rencontre  un  terrain  qui 
ne  contienne  pas  d'humus,  elle  prend  alors  une  direction  horizontale. 
La  plumule  est  la  partie  destinée  à  former  la  tige ,  elle  s'élève  toujours 
perpendiculairement  vers  le  ciel,  et  est  accompagnée  dans  les  plantes 
dicotylédonces  de  deux  petites  feuilles  toujours  opposées,  qu'on  nomme 
feuilles  séminales.  Dans  les  monocolylédonées,  elle  n'e»t  accompagnée 
que  d'une  seule  feuille  latérale  roulée  sur  elle-même. 

Maintenant  que  nous  avons  fait,  pour  ainsi  dire,  l'analyse  organi- 
que du  fruit,  et  indiqué  les  fonctions  des  diverses  parties  qui  le  com- 
posent, nous  allons  faire  cou  naître  les  différentes  formes  qu'il  affecte, 
formes  qui  varient  beaucoup,  et  dont  la  connaissance  est  d'autant 
plus  utile  qu'elle  a  servi  de  base  à  leur  classification. 

On  divise  d'abord  les  fruits  en  deux  grandes  classes  :  r  les  fruits 
à  péricarpes  secs  ^  â**  les  fruits  à  péricarpes  mous  ou  charnus.  On  range 
parmi  les  premiers  la  capsule,  la  coque,  la  noix^  la  êamtxre,  la  nlique. 
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[digcuêse^  te  folKcule  ei  le  c&ne.  Les  péricarpes  mous  oucharous  sont  la 
baicj  Vorangej  le  péporij  la  drtipe  et  la  pomme. 

On  subdivise  les  péricarpes  en  mono  et  pol jspermes  -,  parmi  les  pé- 
ricarpes monospermes^  on  distingue  la  coque ^  hiamare^  la  nota;  et  le 
eéne.  Les  péricarpes  polyspcrmes  sont  le  folHctde^  la  siHque,  la  gousse 
et  la  capsule. 

La  coque  est  un  péricarpe  formé  de  plusieurs  membranes  sèches  qui 
8*oayrent  avec  élasticité  lors  de  la  maturitédu  fruit,  et  qui  ne  renferme 
quhine  seule  graine.  Les  coques  sont  presque  toujours  réunies  plu- 
sieurs ensemble  ;  elles  sont,  par  exemple,  réunies  deux  à  deux  dans  le 
café^  la  mercuriale^  trois  à  trois  dans  le  ricin^  et  en  plus  grand  nombre 
dans  Panis  étoile  (badiane). 

La  samare  ne  diffère  de  la  coque  qu'en  ce  qu^elle  est  surmontée  ou 
entourée  d^une  membrane  en  forme  d'appendice  ^  exemple  :  les  fruits 
de  l'érable^  de  l'orme^  du  frêne. 

La  noix  est  un  péricarpe  sec  dont  l'enveloppe  peut  être  osseuse  ou 
pierreuse^  ne  s'ouvrant  pas  par  suite  de  maturité  -,  exemple  :  la  noi- 
lette  et  non  la  noix. 

Le  cône  est  ainsi  appelé  en  raison  de  sa  forme;  c'esi  une  réunion 
de  petites  coques  placées  autour  d'un  poinçon;  elles  sont  formées  aux 
d^iens.des  écailles  sèches  du  calice,  qui  se  sont  ossifiées  et  qui  renfer- 
ment la  graine;  exemple  :  les  fruits  du  pin  et  du  sapin.  Il  donne  son 
lÈom  à  une  famille  entière,  les  conifères. 

Le  follicule  est  un  péricarpe  sec  poljspcrme,  composé  de  deux  fol- 
licules soudés  et  ne  s'ouvrant  que  d'un  seul  côté  ^  les  graines  sont 
implantées  sur  la  sature  du  côté  adhérent;  exemple  :  les  fruits  de  pi- 
voine^ d'ascl^as  et  de  pervenche. 

La  jrofMte  est  un  péricarpe  polysperme  composé  de  deux  folioles  char- 
nues caves,  s'ouvrant  etse  séparant  entièrement,  ne  contenant  jamais 
de  cloisons  longitudinales,  mais  quelquefois  des  cloisons  transversales  ; 
les  graines  ne  sont  jamais  attachées  que  d'un  seul  côté;  exemple  :  le 
pois,  le  haricot,  et,  pour  les  gousses  à  cloisons  transversales,  la 


La  siliqueesi  un  péricarpe  poljsperme  qui  s'ouvre  comme  la  gousse 
en  deux  parties  égales.,  mais  elle  en  diffère  en  ce  qu'elle  est  séparée 
dans  son  milieu  par  une  cloison  longitudinale,  de  sorte  qu'elle  forme 
deux  loges.^  Les  graines  sont  attachées  alterna livement  sur  les  deux  su- 
tures; exemple:  les  fruits  des  crucifères,  on  les  a  divisés  en  siliques  et 
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en^silicoles.  Les  siliques  sont  longaes  et  étroites^  et  les  sBicales  sont 
plus  larges  que  longues. 

La  capsule  est  an  péricarpe  polysperme  qui  renferme  an  plas  grand 
nombre  de  graines  qao  ions  les  antres  péricarpes.  Ces  graines  sont  tou- 
jours attachées  àdes  placcntascentraux  ou  latéraux,  et  elles  se  dispersent 
à  leur  maturité  par  des  ouvertures  qui  se  pratiquent  à  l'intérieur  de  la 
capsule  j  de  différentes  manières ,  .suivant  les  espèces  de  capsules^  celles 
de  pavot ,  par  exemple ,  les  dispersent  par  de  petits  orifices  qui  sont 
placés  dans  le*  stigmate.  Les  capsules  de  mouron,  de  plantain  s'ouvrent 
dans  le  milieu  en  boite  à  savonnette.  Quelques  auteurs  en  ont  fait  on 
fruit  particulier  qu'ils  ont  appelé  capsula  circumsdssa.  La  capsule  de 
jusquiame  disperse  ses  graines  par  un  opercule  on  couvercle  qui  fer- 
me, avant  sa  maturité,  l'entrée  de  la  capsule;  on  lui  a  donné  le  nom 
de  eapsvHa  opereulata.  Il  est  enfin  d^autres  capsules  dont  les  ouvertures 
sont  placées  ou  dans  le  haut,  ou  dans  le  bas,  ou  dans  le  milieu. 

Les  péricarpes  charnus  ou  mous  ont  été  divisés  en  cinq  espèces,  sa- 
voir :  la  baie,  l'orange,  le  pépon ,  la  drupe  et  la  pomme. 

La  baie  (1)  est  un  péricarpe  mou,  rempli,  dans  son  intérieur,  d'une 
Hqueur  gélatineuse  mucoso-sucrée,  et  dans  laquelle  nagent  çà  et  là  les 
graines ,  sans  être  séparées  entre  elles  \  exemple  :  le  raisin,  les  groseil- 
les, etc. 

Vorange  diffère  de  la  baie  en  ce  quMle  est  séparée  dans  son  milieu 
par  des  membranes  qui  forment  autant  de  loges  dans  lesquelles  on  rea« 
contre  les  graines.  L'orange  est,  en  outre,  toujours  couverte  de  deux 
èeorces:  l'une  externe.»  mince,  colorée  et  remplie  d'huile  essentielle; 
l'autre  interne,  blanche,  ^[laisse  et  cotonneuse^  exemple  :  l'orange  pro- 
prement dite,  le  citron,  le  limon,  la  bergamote  et  la  bigarade. 

Le  pépm  est  un  péricarpe  charnu  au  centre  duquel  on  trouve  des 
graines  qui  ont  généralement  uneenvdoppe  coriacée,  elles  sont  placées 
sur  plusieurs  séries.  Lors  de  la  maturité  parfaite,  ces  graines  se  repor- 
tent vers  la  circonférence  et  laissent  un  grand  vide  dans  l'intérieur; 
exemple  :  les  melons,  les  potirons^  etc. 

La  pomme  est  un  péricarpe  mou,  dont  les  graines  sontplacées  au  cen- 

(i)  Les  baies  difierent  pea  des  graini  ;  nëanmoint  on  De  dit  pas  on  grain ,  mais  oiie 
baie  de  laurier  ;  on  ne  dit  pas  non  plus  une  baie,  mais  un  grain  de  raisin.  Ce  qui  dis- 
tingue gâi^ralement  la  baie  du  grain ,  c^est  que  la  première  doit  former  des  grappes 
dans  lesquelles  le  fruit  soit  isole,  au  lieu  d'être  r^uni  comme  dans  le  raisin,  la  gro- 
seille, e|c. 
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tre  /  mais  séparées  entre  eUespar  de  petites  doisons^  on  a  divisé  les 
pommes  diaprés  la  jiature  des  graines  qu'elles  renferment  en  deux  es- 
pèces^ la  pomme  à  pépin;  exemple  :  la  pomme,  la  poire;  et  la  pomme  à 
osselets  ;  exemple  :  la  nèfle.  Celte  dernière  espèce  difTère,  en  outre,  des 
autres  en  ce  qu'elle  est  couronnée  par  les  folioles  du  calice,  qui  sont 
persistantes;  les  grenades  sont  dans  le  même  cas. 

La  inq)e  est  un  fruit  charnu  qui  se  dislingue  de  tous  les  autres  en 
ce  qu'il  renferme  dans  son  intérieur  un  nojau,  lequel  est  formé  d'une 
boite  osseuse  qui  contient  la  graine.  Les  drupes  ont  été,  d'après  la  nature 
de  leur  brou,  subdivisées  en  drupes  moUes;  exemple  :  la  pèche,  l'abri- 
cot, la  cerise,  etc.,  et  en  drapes  sèches  ;  exemple,  les  amandes. 

Il  est  des  fruits  dans  lesquels  le  péricarpe  et  la  graine  sont  ou  peu 
adhérents  et  presque  isolés,  ou  unis  entièrement  et  presque  confondus. 

Vutricide  se  dit  des  fruits  où  le  péricarpe  est  membraneux  et  n'ad^ 
hère  pas  à  la  graine;  exemple:  celui  de  l'amarauthe. 

Le  cariop$e'y  on  donne  ce  nom  aux  fruits  dans  lesquels  le  péricarpe 
est  très  mince  et  tellement  adhérent  qu'il  est  presque  impossible  de 
le  séparer  de  la  graine  ;  exemple  :  le  froment  ou  blé. 

La  noix  est  un  fruit  d'une  nature  particulière  et  dont  les  botanistes 
modernes  ont  fait  un  fruit  particulier.  Le  parenchyme  y  est  générale- 
ment osseux  ou  pierreux;  exemple  :  la  noix  d'acajou. 

CLASSIFICATION  DES  FRUITS. 

On  a  proposé  plusieurs  classifications  pour  ranger  las  fruits  ;  mais  la 
plus  rationnelle  et  la  plus  généralement  adoptée  est  celle  qui  suit,  que 
l'on  doit  à  M.  Richard  ;  son  fils,  qui  marche  si  heureusement  sur  ses 
traces,  l'a  rendue  encore  plus  complète  en  y  ajoutant  ses  propres  ob- 
seirations;  d'autres  botanistes  y  ont  aussi  apporté  des  modifications; 
mais,  comme  ces  dernières  sont  de  faible  importance,  nous  les  négli- 
gerons. 

MM.  Richard  père  et  fils  ont  divisé  les  fruits  en  trois  classes  prin- 
cipales, qui  sont  :  1*  les  fruits  simples,  ou  ceux  qui  proviennent  d'un 
seul  ovaire,  appartenant  à  une  seule  fleur;  3*  les  fruits  multiples,  qui 
sont  formés  de  plusieurs  pistils  renfermés  dans  une  seule  fleur  ;  et  en- 
fin les  fruits  composés,  ou  ceux  qui  résultent  de  l'ensemble  ou  de  la 
soudure  de  plusieurs  fleurs  femelles  d'abord  distinctes. 
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FBBmàHB  CLASSB.  De$  Fruits  smpks. 

PREMIÈRE  SECTION.   Des  Fruits  sêcs. 

A»  Fruits  secs  et  indéhiscents. 

Les  fruits  simples  dont  le  péricarpe  est  sec  et  indéhiscent  sont  assez 
généralement  uuîlocnlaires  et  monospermes;  on  leur  donne  quelquefois 
le  nom  àe  pseudospermes.  Ce  sont  particulièrement  ces  fruits  que  les 
anciens  botanistes  considéraient  comme  graines  nues. 

l"".  Cariopse^  cariopsis  (  Richard),  fruit  monosperme  indéhiscent^ 
dont  le  péricarpe  est  soudé  avec  la  face  externe  de  la  graine  -,  exemple  : 
graminées. 

2*.  Akëne^  akenium  (Richard),  fruit  monosperme  indéhiscent,  dont 
le  péricarpe  est  distinct  de  la  graine  -,  exemple  :  synanthérées. 

3"".  Polakène,  polakenium  (  Richard  ),  fruit  à  plusieurs  loges  mo- 
nospermes et  indéhiscentes,  séparables  les  unes  des  autres  -,  exemple  : 
la  capucine j  les  ombellifères, 

V.  Samare,  samara  (Gacrtner),  fruit  à  une  seule  loge^  offrant  des 
ailes  membraneuses;  exemple  :  les  érables,  les  ormes,  les  frênes, 

5''.  Gland,  glans,  fruit  uniloculaire  et  monosperme  (souvent  par 
suite  d'arortement),  prorenant  d'un  ovaire  infère,  et  recouvert,  en 
tout  ou  en  partie^  par  une  cupule  dont  la  forme  est  très  variable; 
exemple  :  le  chêne  y  le  noisetier  et  le  châtaignier,  qui  forment  la  famille 
des  Gupuliféres. 

6**.  Carcerule,  carcertt/M«  (Desvaux),  fruit  pluriloculaire^  polysperme, 
indéhiscent  ;  exemple  :  le  tilleul. 

B.  Fruits  secs  et  déhiscents. 

Les  fruits  secs  et  déhiscents  sont  généralement  désignés  sous  le 
nom  de  fruits  capsulaires;  ils  sont  ordinairement  poljspermes;  le 
nombre  et  la  disposition  des  valves  sont  très  variables. 

7^.  Follicule,  follictthis,  fruit  géminé  ou  solitaire,  par  avortement, 
uniloculaire,  univalve-,  s'ouvrantpar  une  suture  longitudinale,  et 
renfermant  plusieurs  graines  attachées  à  un  trophosperme  suturai  ^ 
exemple  :  asclépiadées. 

8».  Silique,  siHqua  (Linné),  fruit  sec,  allongé,  bivalve^  dont  les 
graines  sont  attachées  à  deux  trophospermes  suturaux;  exemple  : 
crucifères  siKqueuses. 

9"".  Silicule,  sHicula  (L.),  ne  diffère  de  la  silique  que  par  une  longueur 
beaucoup  moindre-,  exemple  :  crucifères siKculeuses. 
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10%  Grousse^  legumen  (L.),  fruit  allongé^  sec^  bivalve^  dont  les 
graines  sont  attachées  à  un  seul  trophospenne  suturai  ;  exemple  :  les 
légumineuses. 

11  •.  Pixide^  pixidium  (Ërhart)^  capsule,  capsula  ctrcumscissa(L.)y 
firoit  s^ouvrant  circulairement  en  deux  valves  superposées  -,  exemple  : 
le  pourpier,  la  jusquiame, 

1 2''.  Elatérie,  elcUerium  (Rich.),  fruit  à  plusieurs  loges  et  à  plusieurs 
côtes,  se  séparant  naturellement  à  sa  maturité  en  autant  de  coques  qui 
s'ourrent  longitudinalement  et  avec  élasticité^  exemple  :  le^  euphor- 
biaeées. 

1 3^.  Capsule, ctipsula  (L.)-,  on  donne  ce  nom  à  tous  les  fruits  secs  dé- 
hiscents, qui  ne  peuvent  être  rapportés  à  aucune  des  espèces  précé- 
dentes ;  leur  nombre  est  très  considérable  ;  exemple  :  les  bignoniacées, 
les  antirrhinées, 

DEUXIEME  SECTION.  Fruits  chcmus^ 

Ces  fruits,  ainsi  qu'on  Pa  dit  précédemment,  sont  indéhiscents. 

H*.  Drupe,  drupa  (L.),  fruit  charnu  renfermant  un  seul  noyau  j 
exemple  :  le  cerisier,  le  prunier,  etc. 

iy.  Noix,  nux,  ne  diffère  du  précédent  que  par  son  péricarpe 
moins  c-harnu  et  moins  succulent  ;  exemple  :  Vamqndier,  le  noyer,  etc. 

16*.  Nuculaine,  nuculanium  (Rtc),  fruit  charnu  provenant  d'un 
oyaire  libre,  et  renfermant  dans  sou  intérieur  plusieurs  nucules  -, 
exemple  :  les  sapoiiers. 

17».  Mélonide,  melonida  (Rie),  fruit  charnu  provenant  de  plusieurs 
ovaires  pariétaux  uniloculaires,  réunis  on  soudés  dans  Pintérieur  du 
tube  d'un  calice  qui  devient  charnu;  exemple  :  la  pomme,  la  poire,  la 
nèfle,  etc.  Cette  espèce  de  fruit  serait  mieux  rangée  dans  la  classe 
suivante. 

18*.  Péponide,  peponida  (Rich.j,  fruit  charnu,  indéhiscent  ou  rup- 
tile,  à  plusieurs  loges  monospermes,  éparscs  au  milieu  de  la  pulpe  ; 
exemple  :  les  cueurhitacées. 

19"*.  Hespéridie,  hesperidium  (l)esv.),  fruit  charnu,  dont  Tenveloppe 
est  très  épaisse,  divisé  intérieurement  en  plusieurs  loges  par  des  cloi- 
sons membraneuses ,  et  dont  les  loges  sont  remplies  d'une  pulpe  char-  * 
nue;  exemple  :  le  citron,  Vorange. 

20".  Baie,  bacca(L.),  fruit  charnu,  aune  ou  plusieurs  graines 
êparses  dans  la  pulpe  5  exemple  :  le  raisin ,  les  groseilles . 
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DEUXIÈME  CLASSE.  Des  ffutts  multifles. 

Les  fruits  multiples  sont  ceax  qui  résultent  de  la  réunion  de  plu- 
neurs  pistils  dans  une  même  fleur. 

21».  Sjncarpe^  syncarpium  (Rich.)^  fruit  sec  ou  charnu ,  proTenanI 
de  plusieurs  ovaires  soudés  ensemble^  même  ayant  la  fécondation  ; 
exemple  :  les  anones,  les  magnoh'erâ,  etc. 

Le  fruit  du  fraisier^  du  framboisier  est  formé  d'un  grand  nombre  de 
petites  drupes  réunies  sous  un  gjmnosperme  charnu;  il  mériterait  un 
nom  particulier. 

Plusieurs  petits  akènes^  réunis  en  capitules  plus  ou  moins  arrondis, 
mais  distincts^  constituent  le  fruit  de  la  renoncule. 

TROISIÈME  CLASSE.  De$  ffuits  agrégis  ou  composés. 

Ce  sont  ceux  qui  résultent  de  la  soudure  de  plusieurs  pistils  appar- 
tenant à  des  fleurs  distinctes,  d'abord  séparés  les  uns  des  autres,  mais 
qui  ont  fini  par  s'entre-greffer. 

22"".  Cône  ou  strobile,  conxis  (L.),  strohilus  (L.),  fruit  composé  d'un 
grand  nombre  d'akènes  ou  de  samares,  cachés  dans  l'aisselle  des  brac- 
tées très  développées,  dont  l'ensemble  a  la  forme  d'un  cône;  exemple  : 
conifères. 

âd"".  Sorose^  sorosis  (Mirb.),  fruit  formé  de  plusieurs  fleurs  soudées 
entre  elles  par  Pioterméde  de  leurs  enveloppes  florales  devenues  char* 
nues  ;  exemple  :  le  mûrier  y  Vananas. 

24''.  Sjcônc,  sycona  (Mirb.).  M.  Mirbel  nooime  ainsi  un  fruit  formé 
par  un  involucre  charnu  à  son  intérieur,  où  il  porte  un  grand  nombre 
d'akènes  ou  de  drupes  proTenant  d'autant  de  fleurs  femelles;  exemple: 
le  figuier. 

Cette  classification,  fondée  sur  l'insertion  et  la  forme  des  fruits,  est, 
comme  on  peut  le  voir,  d'une  grande  ressource  pour  faciliter  l'étude 
de  ces  organes,  mais  sous  le  rapport  botanique  seulement.  Les  immenses 
progrèsqu'ont  faitsles  connaissances  chimiques  permettent  maintenant 
de  ne  pas  borner  l'étude  des  fruits  aux  caractères  physiques  et  aux  parties 
qui  les  composent,  mais  bien  aussi  d'examiner  comment  se  forment 
les  principes  qui  constituent  ces  diverses  parties,  et  quelles  sont  les 
réactions  chimiques  qu'ils  exercent  dans  les  différentes  phasesde  la  vie 
l^u  fruit.  Notre  travail  ayant  plus  particulièrement  cet  examen  pour 
pjojet,  nous  avons  dû  ranger  les  fruits  d'après  Tanalogie  des  principes 
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qm  les  composent;  on  yerra  que^  dans  betuconp  de  cas,  cette  ana- 
logie se  rencontre  ayec  celle  botanique. 

Les  fimits  jouant  tous,  ou  presque  tous,  un  rôle  plus  ou  moins  im- 
portant dans  Féconomie  domestique,  dans  la  thérapeutique  et  dans 
les  arts,  nous  ayons  pensé  que,  nous  occupant  plus  spécialement  de 
leur  histoire  sous  ces  divers  rapports,  nous  devions,  dans  Tordre  de 
leur  énnmération ,  les  classer  plutôt  d'après  la  manière  dont  ils  aflec- 
trat  les  sens  du  goût  et  de  l'odorat  que  d'après  des  caractères  fondés 
sur  les  formes  qu'ils  affectent. 

La  saveur  et  l'odeur  étant  les  procédés  analytiques  les  plus  simples, 
et  ceux  surtout  qu'on  peut  le  plus  facilement  mettre  à  profit  pour  dis- 
tinguer les  propriétés  et  faire  soupçonner  les  principes  chimiques  (1), 
c'est  sur  les  différences  qu'elles  offrent  dans  les  diverses  espèces  de 
fruits  que  nous  avons  fondé  la  classification  suivante.  Sa  simplicité  ne 
satisfera  peut-être  pas  les  glossologues;  mais  c'est  une  ébauche  que 
nous  leur  laissons  le  soin  de  perfectionner.  Considérant  la  plus  simple 
classification  comme  étant'  toujours  un  élément  d'ordre,  nous  avons 
cm  devoir  l'adopter,  tout  incomplète  qu'elle  peut  paraître. 

Nous  divisons,  en  conséquence,  les  fruits  en  neuf  classes. 

PRBMltEB  CLASa. 

Fruits  farineux  amylacés,  dans  lesquels  la  fécule  et  l'amidon  pré- 
dominent ',  exemple  :  le  jackier,  ou  arbre  d  pain,  le  mamm,  la 
dàUdgnej  lepois,  le  haricot,  le  blé,  Varge,  etc. 

DEUXIÈME   CLASSE. 

Fruits  sucrésy  dans  lesquels  les  sucres  cristaliisable  et  incristalli* 
sable  prédominent;  exemple  :  la  figue,  la  datte,  la  jujube,  lo  eu- 
rcube,  etc. 

TROISIÈME   CLASSE. 

Fruits  aqueux,  dans  lesquels  la  fécule,  la  géline  et  surtout  l'eau  pré- 
dominent; exemple  :  le  poriron,  le  concombre,  la  banane,  Vauber^ 
gine,  etc» 

(i)  Le  c^ébre  Cayier  a  considère  les  organes  des  sens  de  Todorat  et  du  goût 
comme  formes  par  des  prolongements  de  la  peaa,  qui,  par  une  modification  de  sa 
partie  nerreose  et  de  son  tissu  derenu  plot  mou  et  plus  fin ,  serait  devenue  capable 
d*appr^er  en  quelque  sorte  les  qualités  chimiques  des  corps,  en  exerçant  un  tou« 
cher  plus  exalta  que  le  tact  ordinaire,  ayec  lesquels  ces  deux  sens  ont  les  plus  grands 
rapports. 
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QUATRIÈME   CLASSE. 

Fruits  acerbes  ou  âpres,  dans  lesquels  le  tannin  et  les  acides  prédo- 
ibineot;  exemple  :  le  cotrij  la  nê/le^  Vazerohj  le  corme^  etc. 

CINQUIÈME   CLASSE. 

Fruits  acides^  dans  lesquels  les  acides  citrique^  malique  et  tartrique 
prédominent  y  exemple  :  le  citrçn,  le  tamarin^  les  fruits  du  sor- 
bier, etc. 

SIXIÈME  CLASSA. 

Fruits  acides  sucrés,  dans  lesquels  les  principes  adde  et  sucré  pré- 
dominent ;  exemple  :  Vorange,  VanaiMSj^  la  mangue,  la  pèche,  la  ce- 
rise, etc, 

SEPTIÈME   CLASSE. 

Fruits  huileux,  Adins  lesquels  le  principe  huileux  (huiles  fixes,  flui- 
des ou  concrètes)  prédomine;  exemple  :  VoHve,  le  cacao,  le  coco,  la 
noix  y  etc. 

HUITIÈME   CLASSE. 

Fruits  aromatiques,  dans  lesquels  les  principes  huileux  et  aromati- 
que (huiles  volatiles  fluides  et  concrètes)  prédominent;  exemple  :  la 
muscade,  la  vanille,  le  poivre,  etc. 

NEUVIÈME   CLASSE. 

Fruits  acres,  dans  lesquels  le  principe  acre  (huiles  fixes^  principe 
acre)  prédomine^  exemple  :  la  noix  on  pomme  de  cajou  et  non  pas  (fa- 
cajou,  la  noix  vomique,  la  coque  du  Levant,  le  tanguin,  etc, 

DES   PRINCIPES   QUI   ENTRENT  DANS   LA   COMPOSITION   DBS    FRUITS 
ET  DB9   MODIFICATIONS   QU*ILS   ÉPROUVENT. 

Après  avoir  indiqué  la  composition  physique  et  anatomique  des 
fruits  et  le  r6le  que  jouent  les  divers  organes  qui  les  composent, 
il  nous  reste  à  examiner  les  principes  qui  entrent  dans  leur  compo- 
sition et  leur  mode  de  réaction.  Toutefois,  avant  de  rapporter  les 
expériences  analytiques  qui  nous  ont  conduit  à  déterminer  la  nature 
de  ces  principes,  nous  citerons  quelques  observations  physiologiques 
qui  les  ont  précédées. 

Un  abricotier  sain  et  vigoureux,  que  nous  avions  choisi  pour  sujet 
de  nos  expériences,  a  donné  lieu  aux  remarques  suivantes  :  cet  arbre 
commença  à  fleurir  du  1 0  au  1 5  avril  ^  le  développement  des  ovaires 
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eulUcu  du  20  au  30  da  même  mois  3  le  1**^  mai^  ils  étaient  entière- 
ment dèyeloppës,  mais  u^of fraient  encore  aucune  résistance  entre  les 
doigts;  quinze  joarsaprès^  Tamande  etienojau  avaient  acquis  une 
grosseur  telle ^  qu^ils  formaient  environ  les  deux  tiers  du  fruit;  dix 
joars  après^  ces  parties  avaient  acquis  toute  leur  grosseur^  et  Ton  n^y 
remarqua  plus^  jusqu^à  la  maturation,  diantre  changement  que  Fossifica- 
tion  du  noyau.  Elle  commença  à  s^opérer  par  les  deux  extrémités,  et  l'a-, 
mande,  qui  ne  formait  auparavant  Qu'une  pulpe  incolore,  transparente, 
très  aqueuse,  se  solidifia.  Nous  avons  également  vu,  comme  nous  Ta- 
Tons  déjà  fait  remarquer  en  parlant  de  la  nutrition  de  la  graine  on 
de  Pamande,  que  la  partie  renflée  des  abricots  était  aussi  celle  vers 
laquelle  s'étaient  dirigés  les  vaisseaux  nourriciers  :  il  parait  même  que 
c^est  à  leur  réunion  qu'elle  est  due;  car,  lorsqu'on  fend  exactement 
par  le  milieu  un  abricot  encore  vert,  on  y  dislingue,  à  partir  du  pé- 
doncule, deux  faisceaux  de  fibres  qui  se  prolongent  en  sens  contraire 
dans  la  substance  du  noyau:  l'un,  oblitéré  et  ne  jouant  aucun  rôle; 
l'autre,  transmettant  a  l'amande  les  sucs  nourriciers. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  ces  observations,  comme  elles  sont  plutôt  du 
ressort  de  la  physiologie,  nous  ne  leur  donnerons  pas  plus  d'extension, 
et  nous  nous  bornerons  à  les  signaler  à  ceux  qui  en  font  un  objet 
plus  qpécial  de  leur  étude.  Nous  nous  hâterons  donc  d'arriver  à  larques- 
tion  qui  fait  l'objet  de  ce  chapitre. 

Nos  expériences  ont  été  principalement  faites  sur  des  abricots,  des 
pèches,  des  prunes,  des  poires,  des  pommes,  du  raisin  et  des  groseil- 
les; ces  fruits  ont  été  pris  à  touies  les  époques  de  la  maturation,  et 
cette  circonstance  était,  en  général,  la  seule  variable,  car  nous  avons 
en  le  soin  de  prendre,  par  exemple,  les  abricots  sur  un  même  arbre,  et 
les  raisins  dans  la  même  exposition  et  souvent  sur  le  même  cep. 

Nous  nous  garderons  bien  de  tracer  ici  le  procés-verbal  de  nos  ex- 
périences, il  serait  beaucoup  trop  long  à  rapporter;  nous  croyons  qu'il 
suffira  de  décrire  une  analyse  de  chaque  espèce,  pour  mettre  à  même 
d'apprécier  la  marche  que  lious  avons  suivie,  et  le  degré  de  confiance 
que  méritent  les  résultats  que  nous  avons  obtenus. 

Nospremicrs  essais  ont  été  faits  sur  des  abricots  cueillis  le  1 6  mai  1 830, 
et  les  derniers  soumis  à  nos  expériences  avaient  été  cueillis  le  11  août, 
même  année.  Ceux  recueillis  le  16  mai  avaient  une  pesanteur  moyenne 
de  iOgrammes,  leur  dimension  en  longueur  était  de  14  lignes (30  mill.) 
enrirpn,ct  leur  diamètre  de  10  lignes(22mill.)^le  noyau  étaitpeu  dis- 
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tinct  de  la  cbair^  et  Pamande  n'existait  encore  qoe  par  on  embryon 
environné  d'nne  masse  gélatinense^  translndde  sans  consistance.  La 
senle  pression  dans  on  linge  suffisait  pour  en  extraire  un  suc  aqueux 
d'une  odeur  amylacée,  et  passant  au  filtre  avec  la  plus  grande  facilité. 

Ces  abricots  ont  été  soigneusement  privés  de  leurs  noyaux  -y  la  pulpe 
cbarnue  a  été  pilée  dans  un  mortier  de  porcelaine  et  exprimée  immé- 
diatement. Le  suc  filtré  était  d'un  jaune  fauve  un  peu  clair,  la  saveur 
en  était  herbacée  et  d'une  acidité  très  prononcée.  Une  solution  con- 
centrée de  tartrate  de  potasse  y  produisit  un  précipité  abondant ,  blanc 
et  cristalUsé,  que  nous  avons  reconnu  être  de  la  crème  de  tartre;  l'al- 
cool en  séparait  une  grande  quantité  de  flocons  blancs,  les  acides  af- 
faiblissaient la  nuance,  les  alcalis  en  augmentaient  l'intensité;  soumis 
à  l'ébuIlitioD,  il  ne  se  formait  pas  de  coagulum. 

Un  flacon  contenant  28^085  d'eau  distillée  à  17  degrés  centigrades 
contenait  28,99  de  ce  suc  d^abricot,  ce  qui  porte  sa  densité  à  1,032  ; 
l'eau  étant  1,  cette  densité  et  les  suivantes  ont  été  prises  avec  le  plus 
grand  soin,  parce  que  nous  attendions  des  résultats  importants  de  leur 
ensemble.  Notre  balance  était  extrêmement  sensible,  et  nous  nous  som- 
mes servi  de  la  méthode  des  doubles  pesées. 

50  grammes  de  ce  suc  ont  été  soumis  à  Tévaporation  dans  le  vide; 
au  bout  d'une  heure  environ,  la  congélation  s'en  était  opérée;  la  masse 
était  un  peu  boursouflée  et  les  bords  n'étaient  pas  adhérents  à  la  cap- 
sule; peu  à  peu,  cet  état  de  solidité  disparut,  les  bords  s'affaissèrent 
et  le  liquide  reprit  sa  première  consistance.  Cinq  jours  après,  la  cap- 
sule fut  retirée,  et  déj^  depuis  longtemps  l'évaporation  ne  paraissait 
plus  faire  de  progrès.  Ces  50  grammes  de  suc  s'étaient  trouves  réduits 
à  2  grammes  seulement;  la  couleur  était  naturellement  plus  foncée,  et 
la  saveur  acide  plus  prononcée.  La  masse  était  glutineuse  et  extrême- 
ment tenace  ;  elle  fut  enlevée  très  exactement  et  mise  en  macération 
avec  de  l'alcool  à  40  degrés  ;  le  tout  fat  exposé  à  une  température  de 
3  degrés  environ,  et  on  prit  toutes  les  précautions  convenables  pour 
multiplier  les  surfaces  et  faciliter  la  dissolution  des  principes  que  l'al- 
cool devait  enlever.  Lorsque  cette  opération  fut  achevée,  le  résidu  ne 
pesait  plus  que  0  gramme  8  ;  il  était  soluble  dans  l'eau  et  paraissait 
être  de  la  gomme  ou  une  espèce  de  mucilage.  Quant  à  la  portion  dis* 
soute  dans  l'alcool,  nous  l'avons  évaporée,  reprise  par  l'eau,  saturée 
par  lacraie,  et  leliquide  résultant  ne  nousa  offert  aucune  trace  de  sucre. 

50  antres  grammes  de  suc  ont  été  mélangés  avec  une  suffisante  quan- 
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ti(é  d'une  solution  concentrée  de  tartrate  de  pot««e  -,  il  s'est  immédia- 
lemenC  déposé  de  la  crème  de  tartre^  mak  on  a  laissé  un  temps  suffi- 
sant pour  qu'il  en  restât  le  moins  possible  en  dissolution. 

Paimi  les  expériences  que  nous  regardions  comme  plus  capables  de 
ooas  éclairer^  celles  relatives  à  la  détermination  exacte  de  l'acidité 
nous  paraissaient  mériter  le  premier  rang  ;  aussi  ne  nous  sommes-nous 
point  borné  à  estimer  comparativement  les  relations  d'acide^  au  moyen 
des  quantités  de  crème  de  tartre  obtenues  dans  chaque  analyse,  nous 
iTODS  prépare  une  liqueur  d'essai,  susceptible  d'être  employée  dans 
toutes  les  expériences  comparatives,  et  nous  avons  pu  établir  ainsi,  et 
de  la  manière  la  plus  rigoureuse,  le^  changements  survenus  dans  l'a- 
cidilé  des  fruits,  à  mesure  de  leur  maturation.  Cette  liqueur  d'essai 
était  composée  d'une  partie  d'ammoniaque  et  de  quatre  parties  d'eau 
distillée  ;  sa  densité  à  la  température  de  20  degrés  était  de  0,994,  l'eau 
étant  1, 

25  grammes  de  suc  d'abricot  semblable  au  précédent  ont  exigé 
2  grammes  51  de  liqueur  d'essai  pour  obtenir  saturation  parfaite.  Nous 
avons  fait  évaporer  à  sicdté  150  grammes  de  ce  même  suc^  le  produit 
a  été  calciné  dans  un  creuset  de  platine,  et  a  laissé  4  grammes  15  de 
cendres  d'une  teinte  verdétre.  Ces  cendres  lessivées  par  l'eau  ont  perdu 
S  grammes  10  ;  la  liqueur  était  alcaline  et  avait  d'abord  une  couleur 
verte ,  qui  s'est  peu  à  peu  détruite  -,  évaporée  de  nouveau ,  elle  a  laissé 
i  gramme  de  salin  qui  a  exigé  0  gramme  10  de  ^liqueur  d'essai  pour 
s>  saturation.  Quant  aux  autres  produits  des  cendres,  nous  ne  nous 
en  sommes  nullement  occupé,  sachant  bien  qu'ils  ne  pouvaient  nous 
être  d'aucun  secours  pour  le  but  que  nous  nous  proposions. 

Enfin  nous  ayons  soumis  à  une  dessiccation  complète  100  grammes 
des  mêmes  abricots,  et  la  perte  a  été  de  80  grammes,  ce  qui  a  donné 
20  granmies  de  matière  solide ,  y  compris  le  noyau. 

Il  ne  nous  a  pas  été  possible  d'étendre  beaucoup  la  série  de  nos  ex- 
périences sur  les  abricots,  parce  que  les  changements  qu'ils  éprouvent 
dans  leur  composition  sont  peu  marqués,  jusqu'à  ce  que  le  fruit  ait 
atteint  son  maximum  d'accroissement;  mais,  lorsqu'il  est  arrivé  à  ce 
terme,  le  changement  est  brusque,  surtout  lorsque  la  température  est 
assez  élevée.  Dans  ce  cas,  le  fruit  se  colore  promptcment,  son  suc  ac- 
quiert beaucoup  de  viscosité,  le  parenchyme  se  détruit  pour  ainsi  dire, 
^  la  pulpe  ne  forme  plus  qu'une  espèce  de  magma,  dont  on  ne  peut 
obtenir  aucune  portion  liquide.  G^est  alors  cependant  qu'il  serait  plus 
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intéressant  de  pouToir  PexamiDer^  car  la  saveur  acerbe  ou  acide  que  ce 
fruit  possédait  dans  la  première  période  de  son  existence  devient 
douce^  sucrée  et  agréable;  toutefois  nous  avons  fait>  à  Tégard  de  cette 
saveur^  une  remarque  assez  singulière^  et  qui  parait  très  propre  à  étajer 
notre  opinion^  qui  consiste  à  regarder  le  sucre  dans  le  fruit  comme  se 
formant  par  le  concours  et  aux  dépens  de  la  gélatine  ou  géline,  et  de 
l'acide.  Ce  qu'il  y  a  de  certain^  c'est  que  la  pulpe  d'abricots  mûrs 
(cueillis  le  15  août)^  saturée  avec  beaucoup  de  soin  par  une  légère 
dissolution  de  soude  caustique ,  perdait  sa  saveur  sucrée  à  mesure  qu'on 
saturait  l'acide^  à  tel  point  que^  la  saturation  étant  achevée^  la  saveur 
était  devenue  fade  et  presque  insipide^  d'aigrelette  et  sucrée  qu'elle  était 
auparavant  (i).  Nous  devons  ajouter  cependant  que  cette  palpe^  ainsi 
saturée  et  évaporée  convenablement^  nous  a  donnée  au  moyen  de  l'ai- 
cool;  un  sirop  d'une  saveur  assez  franche  ^  mais  il  est  constant  qu'à  en 
juger  par  la  saveur  seule^  il  semblait  que  tout  le  sucre  avait  disparu 
après  la  saturation. 

Lorsqu'on  traite  de  la  pulpe  d'abricot  mûr  par  l'aloool^  celle-ci 
semble  n'en  rien  dissoudre^  elle  ne  s'y  délaie  mémepas^  et  elle  continue 
à  faire  corps  en  masse,  tant  y  est  abondant  le  mucilage  ou  gélatine  ; 
cependant  cet  alcool  filtré  acquiert  une  teinte  jaune  assez  prononcée, 
et  le  produit  de  son  évaporation  donne  une  sorte  de  sirop  acide. 

Une  portion  de  cette  même  pulpe  d'abricot  très  mûr,  placée  sur  un 
filtre  de  papier-joseph ,  a  laissé  suinter  à  la  longue  quelques  gouttes 
d'un  suc  extrêmement  consistant,  qui  se  coagulait  complètement 
lorsqu'on  y  ajoutait  de  l'alcool.  Ce  coagulnm  s'enlevait  d'une  seule 
masse,  lorsqu'on  le  prenait  à  l'extrémité  d'un  tube,  tant  il  était  ad- 
hésif. 

On  peut  conclure,  des  expériences*  qui  précèdent,  que  ce  n'est  pas 
à  l'époque  du  premier  développement  de  ce  fruit  qu'il  possède  son 
maximum  d'acidité;  qu'il  est  alors  âpre  et  astriclif  ;  que  plus  tard  l'a- 
cide se  développe  et  va  toujours  croissant  jusqu'à  l'époque  de  la  ma- 
turation, c'est  à  dire  jusqu'au  moment  où  le  sucre  commence  à  se 

(i)  Pcut-éire  cit-ce  ici  le  cas  de  faire  remarquer  que  Fimpressiou  produite  par 
les  acides  en  gênerai,  sur  les  papilles  nenreuscs  qui  tapissent  l'organe  du  goût,  se 
rapproche  singulièrement  de  celle  que  produit  le  sucre.  Tous  les  chimistes  savent, 
par  exemple,  que  Tacide  sulfurique  étendu  et  FacéUte  de  plomb  liquide  sont  sucrés, 
sans,  pour  cela,  contenir  de  sucre  :  les  alcalis,  en  saturant  les  acides ,  neutralisent 
cette  action . 
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ibniier.  Noos  ayons  également  observé  qne  le  mncilage  on  géline  soit^ 
pour  amsi  dire^  le 'progrès  de  Facidité^  et  qne  ce  n'est  qne  lorsqne 
Ton  ei  Paiitre  ont  atteint  leur  maximnm  de  densité^  que  le  sncre  com- 
mence à  se  former  et  manifester  sa  présence.  On  verra ,  lorsqne  nons 
expliquerons  dans  le  chapitre  suivant  le  phénomène  de  la  maturation^ 
fu'il  faut  en  effet  qne  les  principes  soient  formés  avant  que  leur  réac- 
tion poisse  avoir  lien.- 

Le  raisin  nous  a  offert  plus  de  facilité  pour  nos  expériences  que 
les  aatres  espèces  de  fruits^  non  seulement  parce  qu'il  est  facile^  à 
toutes  les  époques  de  la  maturation^  d'en  extraire  le  suc,  mais  parce 
p'il  est  peut-être  celui  de  tous  qui  présente  à  un  degré  plus  marqué 
et  pins  sensiblement  progressif  tons  les  phénomènes  de  la  maturation  • 
aossi  Payons-nous  choisi  de  préférence ,  et  sommes-nous  à  même  de 
produire  une  série  assez  complète  d'expériences.  Les  premières  ont  été 
entreprises  an  commencement  de  septembre^  et  nous  lesavonscontinuées 
jusqu'à  la  maturation  complète. 

Des  raisins  cueillis  le  1"  septembre  étaient  encore  tout  à  fait  verts 
et  complètement  opaques.  Les  grains  séparés  de  la  rafle  ont  été  soumis 
à  une  légère  pression  dans  un  mortier  de  porcelaine^  et  le  suc  a  été 
exprimé  au  travers  d'un  linge  ;  il  était  d'un  jaune  pâle  et  filtrait  avec 
assez  de  facilité.  Les  essais  par  les  réactifs  n'ont  rien  offert  de  bien 
remarquable;  soumis  à  l'action  de  la  chaleur,  il  s'est  formé  quelques 
légers  flocons  pendant  le  cours  de  l'ébuUîtion. 

La  saveur  de  ce  suc  était  d'une  acidité  très  prononcée  et  pas  sen- 
âblement  sucrée. 

Sa  densité  était  de  l,Oâ,  l'eau  étant  1. 

50  granunes  pour  être  saturés  ont  exigé  1,  1  de  la  liqueur  d'é- 
preuve. 

100  grammes  du  même  suc  abandonné  à  l'évaporation  dans  le  vide 
ont  laissé  déposer  peu  à  peu,  et  au  bout  seulement  de  quelques  heures, 
des  cristaux  doftt  la  quantité  a  toujours  été  en  augmentant  jusqu'à 
un  certain  terme  de  l'évaporation^quatre  jours  après,  on  a  retiré  la  cap- 
sule >  le  suc  avait  acquis  la  consistance  d^une  pâte  très  solide  :  le  tout 
se  trouvait  réduit  à  5  grammes  25  centigr. ,  c'est  à  dire  après  la 
vingtième  partie  dé  la  quantité  primitive.  Ce  résidu  de  l'évaporation  a 
été  traité  par  de  l'alcool  à  40  degrés  ^  une  portion  s'j  est  dissoute,  et 
cette  solution  filtrée  a  été  évaporée  de  nouveau  pour  en  chasser  l'alcool, 
pois  étendue  d'une  certaine  quantité  d'eau  ;  on  a  saturé  par  de  la 
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cnde  Pacide  libre  qai  s*j  troavtit  ;  cette  sataratioD  opérée,  la  liqueur 
ne  paraissait  plus  contenir  aucan  principe^  du  moins  le  résida  fourni 
par  sou  éYaporation  était  à  peine  sensible.  D'an  autre  côté^  la  por- 
tion non  dissoute  par  l'alcool  a  été  délayée  d'abord  dans  une  très 
petite  quantité  d'eau  froide  et  seulement  ce  qui  était  nécessaire  pour 
permeltre  la  séparation  des  cristaux  de  crème  de  tartre^  qui  s'étaient 
formés  dans  le  vide. 

Ces  cristaux  réunis  pesaient  0^55  décig.^  l'eau  en  avait  séparé  quel- 
ques traces  d'une  matière  muqueuse  dont  la  quantité  n'était  pas  appré- 
ciable. 

150  grammes  du  même  suc  évaporé  à  siccité,  et  le  résidu  placé  dans 
un  creuset  pour  être  incinéré^  le  poids  des  cendres >  après  cette  opéra- 
tion^ s'est  trouvé  être  0  gramme  6  décigrammes.  Ces  cendres  traitées 
par  l'eau  ont  perdu  3  décig.  9  cent.;  la  portion  insoluble  dans  l'eau 
se  dissolvait  complètement  et  avec  effervescence  dans  l'acide  nitrique. 

Désirant  déterminer  d'une  manière  plus  précise  la  nature  des  aci- 
des qui  existent  dans  le  raisin^  nous  avons  pris  une  portion  de  suc  de 
raisin^  nous  l'avons  filtrée^  évaporée  dans  le  vide^puis  par  Paddition 
d'un  peu  d'eau  distillée  nous  en  avons  séparé  la  crème  de  tartre.  Après 
cette  opération  préliminaire^  nous  ajontÀmes  peu  à  peu  de  la  dissohi* 
tion  de  potasse  pure,  mais  pas  assez  cependant  pour  déterminer  la 
saturation.  Nous  fîmes  concentrer  à  une  très  douce  chaleur,  et  nous 
obtînmes  de  nouveau,  par  le  refroidissement  et  le  repos,  une  assez 
grande  quantité  de  crème  de  tartre.  Il  est  donc  certain  que  le  raisin 
contient  une  portion  d'acide  tartrique  libre;  il  nous  a  été  facile  en- 
suite de  nous  convaincre  que  cet  acide  n'était  pas  le  seul;  nous  vîmes, 
en  effet,  qu'une  portion  de  cet  acide  ne  convertissait  point  en  crème 
de  tartre,  et  que  la  dernière  quantité  de  potasse  qu'on  j  ajoutait  n^j 
produisait  aucun  précipité.  Nous  achevâmes  alors  la  saturation,  et  par 
quelques  gouttes  d'acétate  de  plomb  dans  le  suc  saturé  nous  obtînmes 
un  précipité  blanc,  qui  nous  présenta  tous  les  caractères  du  sorbate 
de  plomb;  il  se  dissolvait  dans  l'eau  bouillante,  et  se  précipitait  par  le 
refroidissement  en  plaques  micacées  et  argentines  ;  en  un  mot ,  c'était 
du  sorbate  ou  malate  de  plomb. 

Ainsi  le  raisin  déjà  mûr  contient,  1«  de  la  crème  de  tartre  toute  for- 
mée, û*"  de  l'acide  tartrique,  et  3*  de  l'acide  sorbique  ou  malique. 

Les  expériences  suivantes  que  nous  empruntons  à  un  mémotte  de 
Bertbollet,  sur  les  phénomènes  qui  ont  lien  dans  la  maturation  des  rai- 


Digitized  by  VjOOQ IC 


cMDOHiioii  GmoQua  m»  rmons.  Si 

mm,  tendent  h  confirmer  les  nMret,  et  peorent  serrir  d'aUlenrs  à 
rendre  Phistoire  des  phénomènes  de  la  maturation  pins  eomj^te  ;  noos 
dlons  les  rapporter  ici  :  «Tout  le  monde  sait,»  dit  oa  sayant^  «  que  la 
raisin^  d'abord  petit  et  vert,  dur  et  iOM  fm,  passe  ensuite  à  Pétat  da 
▼erjus  ;  sa  sayeur  est  alors  extrêmement  aigre^  mais  elle  s'affaiblit  pea 
à  pea  par  le  développement  successif  d'une  saveur  opposée^  ressemblant 
fhïs  ou  moins  à  celle  du  sucre^  laquelle  finit  bientôt  par  devenir  domi- 
nante et  franche  dans  le  raisin  :  celui-ci  est  réputé  mûr  et  propre 
alors  à  fournir  le  moût.» 

I^'auteur  a  voulu  connaître  plus  exactement  ce  qui  se  passait  dans 
cette  belle  opération  de  la  nature.  Il  a  remarqué  que^  lorsque  la  fleur 
noue^  le  raisin  écrasé  rougit  déjà  les  couleurs  bleues  végétales;  que 
Pacide  ou  les  acides  aiosi  libres  dans  le  raisin  vont  en  augmentant  dé 
quantité^  à  mesure  qu'Use  développe  ;  maisque^  pendant  la  maturation^ 
ils  cessent^  pour  la  très  majeure  partie^  d'être  sensibles  aux  réactiâ. 
Cela  peut  avoir  lieu  ou  parce  que  ces  acides  entrent  en  combinaison 
avec  quelque  base>  ce  qui  est  cependant  peu  croyaUe^  ou  plutôt  parce 
qu'ils  se  détruisent  et  se  convertissent  en  quelque  autre  substance^  en 
sucre^  par  exemple,  qui  augmente,  en  effet,  dans  le  raisin  à  mesure  que 
les  addés  y  diminuent.  C'est  à  df  nouvelles  expériences  à  prononcer 
là  dessus,  mais  le  fait  n'en  est  pas  moins  constant.  Ces  nouvelles 
expériences  nous  les  avons  faites  :  on  verra,  dansle^chapitre  suivant^ 
comment  elles  nous  ont  conduit  à  expliquer  le  phénomène  de  la  matu- 
ration des  fruits  sucrés. 

Pour  déterminer  la  quantité  d'acide,  nous  avons  formé  une  liqueur 
d'essai  en  dissolvant  une  quantité  de  potasse  dans  l'eau ^  du  moût  de 
raisin  très  vert  a  exigé  iflS  de  potasse,  du  moût  de  raisin  mûr  1/100 
seulement,  pour  que  la  saturation  soit  opérée.  Une  circonstance  pou- 
vait cependant  faire  illusion;  le  raisin  mûr  contenant  plus  de  suc  que 
le  verjus,  il  était  possible 'que  la  même  quantité  d'acide  j  existât  et 
qu'elle  fût  seulement  plus  étendue.  Pour  lever  cette  incertitude,  on 
a  pria  sur  la  même  souche  un  grain  de  verjus  à  peine  demi  formé  et 
très  petit,  et  un  grain  presque  mûr  très  grosj  il  a  fallu  cinq  gouttes  de 
potasse  pour  saturer  le  premier,  et  il  a  suffi  de  deux  seulement  pour  le 
second.  Dans  une  autre  expérience,  le  verjus  a  exigé  six  gouttes,  et  le 
grain  mûr,  quoique  beaucoup  plus  considérable,  n'en  a  exigé  que  deux. 

n  résulte  évidemment  de  Pensemble  de  ces  expériences  :  V  que 
l'acide  va  toujours  en  diminuant  à  mesure  que  le  mucilage  et  le  su- 
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cre  se  dëreloppent  ;  ^  que  la  densité  an  sucre  s'accroît  à  mesure  que  la  ' 
matière  sucrée  augmente.  Ces  résultats  sont  conformes  aux  idées  re- 
çues^ car  personne  n'ignore  que  les  changements  qui  s'opèrent 
dans  les  fruits  ne  consistent  pas  seulement  dans  la  formation  d'une 
certaine  quantité  de  sucre  ^  mais  encore  dans  la  disparition  d'une  pro- 
portion  relative  d'acide.  On  sait  aussi  que^  pour  obtenir  de  la  gelée  avec 
les  fruits  qui  en  sont  susceptibles^  il  ne  faut  pas  prendre  ceux-ci  dans 
un  état  de  maturation  trop  avancé^  parce  qu'alors  la  gélatine  fait 
place  à  la  matière  sucrée.  C'est  ainsi  que  les  confitures  de  groseilles 
ne  forment  une  gelée  bien  consistante  que  lorsqu'on  les  laisse  peu 
de  temps  sur  le  feu. 

Nous  terminerons  les  observations  sur  les  principes  qui  entrent  dans 
la  composition  des  fruits  en  rapportant  les  expériences  suivantes^  qui 
ont  eu  pour  objet  de  déterminer  la  quantité  relative  d'eau  que  plu- 
sieurs d'entre  eux  contiennent. 

Fruits  sèches  soit  à  l'étuve,  soit  dans  le  vide. 

l"".  Poire  dite  mouille-bouche,  placée  dans  le  vide  après  avoir  été 
coupée  par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation^  91  grammes 
78  décig.;  après^  1 6  grammes  76  décig.;  perte^  76,8. 

2«.  Poire  dite  mouille-houche,  abandonnée  à  elle-même  pour  passer 
au  blossissement  :  poids  avant  cette  altération,  91  grammes  78  déciç.^ 
après  le  blossbsei^ènt  et  la  dessiccation,  6  grammes  37  décig.;  perte, 
85  grammes  41  décig. 

3"".  Poire  mouille-bouche,  séchée  à  l'étuve  après  avoir  été  coupée 
par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation ,  93^75;  après,  14; 
perte,  79,75. 

4^.  Pomme  de  Cahille  placée  dans  le  vide  après  avoir  été  cou- 
pée par  tranches  minces  :  poids  avant  la  dessiccation,  184  grammes 
56  centig.;  après,  29  grammes  32  centig.;  perte,  155  grammes 
25  centig. 

5"".  Pomme  de  Calmlle  abandonnée  à  elle-même  pour  passer  au  blos- 
sissement :  poids  avant  le  blossissement,  1 74  grammes  30  centig.;  après, 
20  grammes  10  centig.;  perte,  156  grammes  20  centig. 

6^  Pomme  de  Calville  séchée  à  l'étuve,  après  avoir  été  coupée  par 
tranches  :  poids  avant  la  dessiccation,  180  grammes  40  décig.  ;  poids 
après  la  dessiccation ,  25  grammes  30  centig.;  perte,  165  grammes 
10  décig. 

Il  n'^ulte,  des  expériences  précédentes,  qu'il  y  a  dans  les  fruits  une 
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qianlilé  considérable  d'eau^  que  celie-cî  s^j  trouve  encore  augmentée 
par  le  phénomène  da  blossissement,  et  que  cette  augmentation  a  lieu 
aox  dépens  du  parenchyme. 

DE  L'INFLUENCE  DES  FRUITS  SUR  L'AIR  ET  RÉCIPROQUEMENT. 

Dans  UQ  mémoire  lu  à  l'Académie  des  sciences  en  1830  (i),  nous 
arons  dit  quUl  résultait  de  nos  recherches  que  l'existence  du  fruit  devait 
se  partager  en  deux  époques  distinctes  :  la  première,  qui  comprend 
son  développement  et  la  formation  des  principes  qui  entrent  dans 
sa  décomposition,  et  la.seconde,  qui  comprend  celle  partie  de  Pexis- 
tence  du  fruits  dans  laquelle  s'effectue  la  réaction  de  ces  mêmes  prin- 
cipes^ et  qui  donne  lieu  à  la  maturation  proprement  dite.  Nous  nous 
occuperoDS,  dans  le  chapitre  suivant,  de  cette  importante  question; 
nous  allons  d^abord  prouver  la  justesse  de  celle  division^  nous  sommes 
heureux  de  pouvoir  l'appujer  de  Tautorité  si  imposante,  en  pareille 
matière^  de  M.  Théodore  de  Saussure,  et  de  pouvoir  la  faire  concor- 
der avec  ses  belles  expériences  sur  l'influence  des  fruits  verts  sur  Pair. 

D'après  ce  savant,  en  effet,  les  fruits .  verts  agissent  sur  Voir  atmos- 
phérique comme  Us  feuilles,  mais  seulement  avec  moins  d'intensité,  La 
matière  colorante  verte  étant  pour  beaucoup  dans  celle  action,  on 
conçoit  que  les  surfaces  se  trouvant  moins  multipliées  dans  les  fruits, 
l'action  doit  être  plus  faible.  Quoi  qu'il  en  soit,  ces  expériences  orfrcot 
un  si  haut  degré  de  certitude,  que  nous  croyons  devoir  enrichir  noire 
travail  de  celles  qui  se  rattachent  à  la  question  que  nous  traitons. 

INFLUENCE   DES   FRUITS    VERTS    SUR   L'AIR    (9). 

1".  Expérience  sur  les  prunes  reine  claudei 

Dégagement  du  gtiz  oxygène  sur  ces  fruits  plongés  dans  teau^ 

«  Les  prunes  employées  dans  les  expériences  suivantes  ont  été 
cueillies  à  la  fin  de  juin,  environ  cinq  semaines  avant  leur  maturité; 
elles  étaient  d'un  vert  de  poireau  foncé,  exemptes  de  taches;  elles 
avaient  au  plus  deux  centimètres  de  diamètre  ;  leur  pulpe  dure^  vcrlc- 
intérieurement ,  roafs  passant  au  jaune  vcrdàtre,  en  s'approchant  du 

(1)  L'Académie,  sar  le  rapport  de  MM.  Thénard,  Seriillas  et  Mirbel,  a  birn 
voulu  TOter  FimpresûoD  de  ce  travail  dans  le  Recueil  des  Mémoires  des  Satvnts 
étrangers» 

(1)  Extrait  d''un  Mémoire  sur  f  influence  desfruils  snr  tmr  éLttnt  leur  ïhniuriir, 
par  M.  Tb.  de  Saussure.  Genève,  1898. 
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nojan ,  formait  autoar  de  celai-ci  ane  couche  de  huit  millimètres  d'é* 
paÎMenr. 

»  200  grammes  de  cespruues^  occnpant  188-1-  centimètres  cubes  ^ 
ontdégagé  dans  1^800  gram.d^eau  de  source,  au  soleil  entre  dix  heures 
du  matin  et  cinq  heures  du  soir^  22  centimèlres  cubes  d'air  ;  100  par- 
ties de  cet  air  contenaient  39  d'oxygène^  57  d'azote  et  4  d'acide 
carbonique.  x> 

2^.  Influence  des  prunes  sur  Voir  pendant  la  nuiL 

«  Toutes  les  expériences  dans  l'air  arec  ce  fruit  ont  été  faites  en 
coupant  l'extrémité  d'une  branche  qui  portait  quatre  prunes  adhérentes 
presqu'au  même  point;  leur  tige  commune^  longue  de  1  centimètre^ 
.trempait  dans  un  rase  plein  d'eau  placé  sur  un  récipient  ;  les  quatre 
prunes  pesaient  43  grammes  et  déplaçaient  40  1/2  centimètres  cubes. 
En  cueillant  ces  fruits  le  soir,  et  en  les  laissant  pendant  une  nuit  sous 
le  récipient  y  elles  ont  fourni,  au  bout  de  douze  heures,  les  résultats 
soirants ,  dans  1 ,000  centimètres  cubes  d'air. 

Atmosphère  <le«  pnuiM  AtnHMpbir« 

p«»iftnt  TexpérMace  :  «prie  TespérbAc*: 

Gaz  oxygène.  210  cent.  cub.         155,8  cent.  cub. 

—  azote»  770       —  797,4       — 

«—  acide  carbonique.        0      —  39,8       — 

1000       —  993,0       — 


Inspiration.  7       — 

1000,0       — 

S«.  Influence  des  prunes  sur  Voir  atmosphérique  au  soleil. 

«  Ces  fruits  ont  été  exposés^  pendant  quatre  jours  ou  quarante-huit 
heures,  au  soleil  sous  le  récipicn  t;  ils  en  ont  été  retirés  pendant  lesnai  ts.  » 

Aimonli^   été  pnisM  Ataombiiv 

pen^ÂBi  1  eip4ri«ne«  :  «pris  r«Bj»«ri«DCt  : 

Gaz  oxjgène.  205,8  cent.  cub.       226,9  cent.  cub. 

—  azote.  774,2       —  *  790,6         — : 

—  acide  carbonique.        0,0      —  o,0        

980,0       —  1017,5         — 

Les  prunes  ont  amélioré  l'air  du  récipient  par  des  expirations 
égales  à  21  centimètres  cubes  de  gaz  oxjgène. 
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4*.  Influence  des  pnme$  swr  tair,   lorsqu'elles  mt  acquis  tùut  leur 

accroissement. 

Les  expériences  suivantes  ont  été  faites  un  mois  après  les  précé- 
dentes, sur  des  prunes  qui  louchaient  au  terme  de  leur  maturité,  ou 
qui  n'en  étaient  éloignées  que  de  deux  ou  trois  jours;  le  yolume  de 
ce  fruit  avait  doublé;  on  n'a  mis  par  celte  raison  que  deux  prunes,  qui 
pesaient  entre  46  et  50  grammes,  elles  y  sont  souvent  parvenues  à 
leur  entière  maturité. 

Ectpèrience  pendant  douze- heur ^  de  nuit. 

Atmosphère    des  prunes  Atmosphère 

•▼•ot  respérience  :  après  rexpérienoc  : 

Gaz  oxygène.  210  cent.  cub.         186,3  cent.  cub. 

—  azote.  790       —  791,6       — 

—  acide  carbonique.         0      —  12,1       — 

1000       — •  990,0       — 


Inspiration.  10,0       — 


1000,0       — 


Cette  expérience,  répétée  deux  fois  avec  des  résultats  semblables, 
montre  que  les  fruits  à  volume  égal  détruisent  plus  d'oxygène  lors- 
qu'ils sont  éloignés  de  leur  maturité  que  lorsqu'ils  en  sont  rappro^ 
chés  (1). 

Expérience  pendant  douze  heures  de  soleil. 


' 

Atmosphère    des  prunes 
avant  rexpirience  : 

après  rezpérience  : 

Gaz  oxygène. 

210  cent.  cub. 

1»5,6          — 

—  azote. 

790       ~ 

797,1          — 

—  acide  carbonique. 

0       — 

7,3          — 

1000       —  1000,0  — 

Nous  pourrions  rapporter  d'autres  expériences  faites  par  cet  faabile 
expérimentateur  sur  des  pommes,  du  verjus  et  du  raisin  ;  mais, 
comme  elles  offrent  des  résultats  sen]l>lal^es,  nous  nous  en  dispen-, 
serons  :  nous  ferons  seulement  remarquer  qu'il  conclut  de  toutes  sen 

(i)  Noos  aurons  souvent ,  dans  le  cours  de  cet  ouTrage,  l'occasion  de  rappeler  coai« 
bien  ce  r^ult^t  s^accorde  avec  nos  expériences . 
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observatioDs  :  r  que  les  fruits  verts  ont  sur  Pair,  au  soleil  et  à  Pobs* 
curité  la  même  influeuce  que  les  feuilles  (1)^  leur  action  ne  diffère 
que  par  l'intensité  qui  est  plus  grande  dans  ces  dernières  (2)  -,  2"*  qu'ils 
consomment,  à  volume  égal,  plus  d'oxjfgène  à  Tobscurité  lorsqu'ils 
sont  éloignés  de  la  maturité  que  lorsqu'ils  en  sont  rapprochés; 
Z""  que  leur  faculté  de  décomposer  l'acide  carbonique  s'affaiblit  aux 
approches  de  la  maturité  -,  A'"  enfin  qu'ils  s'approprient  dans  leur 
végétation  Toxj  gène  et  l'hydrogène  de  l'eau ,  en  lui  faisant  perdre 
l'état  liquide. 

M.  Bérard ,  professeur  de  chimie  à  Montpellier,  l'un  des  concur- 
rents au  prix  proposé  par  l'Institut,  dans  un  Mémoire  spr  la  matu- 
ration des  fruits,  couronné  par  l'Académie  des  sciences,  ajant 
annoncé  des  résultats  en  contradiction  avec  ceux  annoncesparM.de 
Saussure ,  nous  allons  rapporter  quelques  unes  de  ses  expériences; 
elles  serviront  h  éclairer  la  question,  et  on  verra  d'ailleurs ,  par  les 
observations  dont  nous  les  ferons  suivre,  que  la  dissidence  est  plus 
apparente  que  réelle,  et  qu'elle  tient  à  des  circonstances  que  M. Bérard 
n'avait  pas  prévues. 

«  J'ai  fait,»  dit  cet  auteur,  a  des  expériences  sur  des  fruits  détachés 
du  végétal  qui  leur  avait  donné  naissance. 

»  Quelques  fraises  très  vertes  et  qui  venaient  d'être  détachées  de  la 
plante  ont  été  introduites  dans  un  flacon  plein  d'air,  deO  litre  220  de 
capacité;  ce  flacon  a  été  placé  dans  un  laboratoire  très  éclairé;  après 
vingt  heures  d'abandon,  il  a  été  ouvert  sous  le  mercure,  et  l'analyse 
de  l'air  qu'il  contenait  alors,  faite  avec  soin,  a  prou?é  qu'il  était 
composé  de  :  *       , 

Acide  carbonique.         4,00 

—  oxygène.  16,80 

—  azote.  79,20 

100,00 

(i)  LesIruitsvcrU  notant  ooDsiderëf  que  comme  une  exfMinsion  du  tissu  ceUu- 
laire,  on  conçoit  que  leur  action  sur  Tair  soit  )a  même  que  celle  des  feuilles  ;  il 
arriTO  souTent  même  que  celles-ci  et  les  extrémités  des  jeunes  branches  jouissent  des 
mêmes  propriétés  que  les  fruits  :  \t  casna  senna  en  fournit  un  exemple  ;  les  seoMidea 
ëeorœs  de  nerpron  et  d^bièble  sont  ^ns  le  même  cas. 

(s)  Cette  difiërence  dans  la  puissance  d'^action  tient  évidemment  â  ce  que  les 
feuilles  présentent  beaucoup  plus  de  surface  que  les  fruits  ;  le  rôle  qu'elles  soot  ap- 
pelées à  jouer  dans  la  Wgétation  explique  suffisamment  la  nécessité  de  cette  prodi- 
gieuse surface . 
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>i  II  résulte  de  cette  expécieDce  que^  sur  les  ^1  centièmes  d^oxjgène 
qoe  conlenait  Pair  du  flacon ,  les  fraises  en  ont  fait  disparaître  4,90 
qu'elles  ont. remplacé  par  4  d'acide  carbonique^  c^est  à  dire  que  ces 
4  centièmes  d'oijgène,  en  se  combinant  avec  une  portion  du  carbone 
contenu  dans  les  fraises  vertes,  ont  formé  un  volume  à  très  peu  près 
égal  de  gaz  carbonique. 

1»  Une  amande  bien  verte  et  bien  saine,  détachée  de  Parbre  à  neuf 
heures  du  matin ,  a  été  mise  dans  une  cloche,  contenant  de  six  à  huit 
fob  son  volume  d'air,  et  fermée  par  du  mercure ,  recouverte  d'une 
légère  couche  d'eau  ;  cette  cloche  a  été  exposée  au  soleil ,  dont  on 
affaiblissait  Pardeur  par  quelques  feuillesjetées sur  l'appareil;  à  quatre 
heures  après  midi ,  on  a  mesuré  l'air  de  la  cloche,  qui  a  paru  un  peu 
augmenté,  quoiqu'on  ait  eu  l'intention  délaisser  refroidir  l'appareil, 
pour  que  la  température  fût  égale  à  celle  du  matin  ;  on  en  a  retiré 
l'amande  qui  a  paru  parfaitement  conservée  dans  toute  sa  surface. 
L'analjse  de  Pair  de  la  cloche  a  prouvé  qu'il  était  composé  de  : 

Acide  carbonique.      15,74 

—  oxygène.  5,65 

—  azote,  73,i>l 


100,00 


1»  Cette  expérience  prouve,  suivant  M.  Bérard,  que  Pamande  même, 
dans^cette  circonstance,  a  changé  la  plus  grande  partie  de  l'oxygène 
qui  l'entourait  en  acide  carbonique ,  et  qu'elle  a  laissé,  en  outre,  dé 
gager  une  très  petite  quantité  d'acide  carbonique;  des  expériences 
semblables  ont  éCé  faites  sur  des  abricots  verts,  des  prunes  reine^ 
Claude  également  vertes  5  le  résultat  a  toujours  été  le  même.  » 

M.  Bérard  conclut  de  ces  expériences  que  les  fruits  verts,  bien  loin 
de  changer,  comme  les  feuilles,  Pacide  carbonique  de  Pair  en  carbone 
et  en  oxygène,  lorsqu'ils  sont  frappés  des  rayons  solaires,  transforment 
au  contraire,  dans  cette  circonstance,  Poxygènede  l'atmosphère  qui 
les  entoure  en  aoide  carbonique.  Ces  résultats  élant,  comme  nous 
Pavons  dit,  opposés  à  ceux  obtenus  par  M.  Théodore  de  Saussure, 
nous  allons  rapporter  les  explications  qu*en  donne  cet  habile  expé- 
rimentateur. 

'(  Les  fruits  verts,»  dit-il  ((détachés  de  la  plante  et  exposés  à Pactioa 
successive  de  la  nuit  et  du  soleil,  ne  changent  que  peu  ou  point  la 
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porelè  et  le  volume  de  Faic^  les  légères  yariations  que  Too  observe 
à  cet  égard  dépendeot  soit  de  la  facallé  plus  oa  moins  grande 
qu'ils  ont  d'absorber  Pacide  carbonique,  soit  4e  leur  ôomposîtion 
qui  se  modifie  suivant  le  d^ré  de  lear  maturité  ;  ainsi  les  raisins  ea 
état  de  verjus  paraissent  s'assimiler  en  petite  quanliiè  Toxygène  de 
Facide  carbonique  qu^ils  forment  dans  l'air  où  ils  végètent  jour  et 
nuit^  taudis  que  les  raisins^  à  peu  près  mûrs,  représentent  en  totalité 
pendant  le  jour,  dans  leur  atmosphère,  l'oxjgène  de  l'acide  qu'ils  ont 
produit  à  l'obscurité.  S'il  n*y  a  point  d'illusion  dans  ce  résultat,  qui 
a  été  faible,  mais  constant  dans  toutes  nos  expériences,  il  signale 
le  passage  de  Tétat  acide  à  l'état  sucré,  en  indiquant  que  l'acidité 
du  Terjus  tient  à  la  fixation  du  gaz  oxygène  atmosphérique,  et  que  cet 
adde  disparaît  lorsque  le  fruit  ne  puise  que  du  carbone  dans  l'air  ou  * 
dans  l'acide  carbonique. 

»  Les  fruits  verts  décomposent  en  toutou  en  partie  non  seulement 
l'acide  carbonique  qu'ils  ont  produit  pendant  la  nuit,  mais,  en  outre , 
celui  qu'on  ajoute  artificiellement  à  leur  atmosphère.  Quand  on  fait 
cette  dernière  expérience  avec  des  fruits  qui  sont  aqueux ,  et  qui,  tels 
que  les  pommes  et  les  raisins ,  n'absorbent  que  lentement  le  gaz  acide 
carbonique,  on  voit  qu'ils  absorbent  (1)  au  soleil  une  portion  do  gaz 
beaucoup  plus  grande  que  ne  pourrait  le  faire  un  même  volun^  d'eau, 
dans  un  semblable  mélange  ^  ils  dégagent  dès  lors  l'oxygène  de  l'acide 
absorbé,  et  paraissent  ainsi  s'élaborer  dans  leur  intérieur. 

»  Leur  faculté  de  décomposer  l'acide  carbonique  s'aflaibiH  aux 
approches  de  la  maturité. 

»  Ils  s'approprient  dans  leur  végétation  l'oxygène  et  l'hydrogène  de 
l'eau,  en  lui  faisant  perdre  Tétat  liquide. 

»  Ces  résultats  ne  s'observent  souvent  que  dans  des  volumes  d'air 
qui  excèdent  trente  ou  quarante  fois  le  volume  du  fruit,  et  qui  en 
affaiblissent  beaucoup  Paction  échauffante  du  soleil  -,  si  on  néglige  ces 
précautions,  plusieurs  fruits  corrompent  l'air  même  au  soleil  »  en 
formant  de  l'acide  carbonique  avec  l'oxygène  ambiant;  mais  encore, 
4an8  cette  dernière  circonstance,  la  seule  comparaison  de  leur  effet 
k  l'obscurité  avec  celui  qu'ils  produisent  sous  Tinfluence  successive  de 
la  nuit  et  du  soleil  démontre  qu'ib  décomposent  Tacide  carbonique. 


(i)  L^absorption  au  soleif,  dans  un  mëlaoge  d'une  partie  d*2cidc  carbonique  et 
4e  vingt  parties  d*air,  est  ^galc  ai^x  deux  tiort  eoTiron  du  Tolume  de  ces  fruits. 
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n  Les  différences  qui  existent  entre  les  résultats  de  M.  Bèrard  el 
les  niiens>  »  dit  encore  M.de  Sanssnre^  «  Tiennent  principalement  deçà 
qa^il  a  renfermé  les  fruits  dans  un  espace  qui  n'excédait  que  six  ou  huit 
fois  leur  yolume^et  qui  était  trop  étroit  pour  qn^ils  ne  souffrissent  pasdu 
Toisinage  ou  du  contact  des  parties  du  récipient  échauffê  par  le  soleil.  » 

En6n,  et  pour  ne  rien  omettre  de  ce  qui  peut  contribuer  à  établir 
l'analogie  d'action  sur  l'air  atmosphérique  des  fruits  et  des  feuilles, 
nous  rappellerons  que,  suivant  l'opinion  de  M.  deCandolle,  les  péri- 
carpes foliacés  y  tels  que  ceux  de  pois^  de  haricots^  etc.,  se  déye- 
loppent  d'une  manière  tout  à  fait  analogue  au  feuilles  ;  ce  qui  doit 
d'autant  moins  surprendre,  dil-il»  qu'ils  ne  sont  que  des  feuilles 
dans  un  état  particulier.  Doués  de  stomates  comme  les  feuilles,  ils 
exhalent  l'eau  surabondante  et  restent,  par  conséquent,  dans  un  étal 
de  consistance  qui  favorise  cette  exhalaison ,  il$  iéeompoHni  rnifin 
h  gaz  ueidê  emhomque  comme  bê  feuHhê. 

»  Il  est,  au  contraire,  d'autres  péricarpes  dont  la  surface  est  dépoufy 
Tue  de  stomates  qui,  par  conséquent,  ne  peuvent  point  exhaler  eora* 
plètement  l'eau  qu'ils  reçoivent  cependant  comme  les  antres,  et  dont, 
par  suite  de  cette  eau  surabondante,  le  parenchyme  se  dilate  beaucoup  :  ' 
c'est  ce  qui  constitue  les  fruits  charnus  dont  l'homme  tire  un  si 
grand  parti  pour  sa  nourriture. 

»  L41  surface  des  fruits  charnus,))  dit  le  même  auteur,  n  commence 
presque  toujours  par  être  verte  comme  colle  des  feuilles  dont  ils  ne 
sont  qu'une  dégénérescence  plus  éloignée  que  les  péricarpes  foliacés.  » 

Il  n'j  a  pas  seulement  entre  les  péricarpes  foliacés  et  les  péricarpes 
charnus  analogie  d'action ,  mais  quelquefois  aussi  analogie  de  corn* 
position.  C'est  ainsi  que  la  cosse  dans  laquelle  le  pois  est  renfermé, 
et  particulièrement  celle  do  la  variété  dite  si  improprement  êrna 
coiiê,  contient  non  seulement  un  principe  sucré  lors  de  la  matura*» 
tion,  mais  bien  aussi  de  la  géline  et  de  la  fécule  amylacée. 

D  résulte,  des  observations  qui  précédent,  qu'ainsi  que  n<ms  l'avons 
dit  au  commencement  de  cet  article,  IVûtence  des  fruits,  et  notam* 
ment  celle  des  fruits  pulpeux,  se  divise  en  deux  époques  bien  dislino* 
tes.  Noos  avons  indiqué  les  phénomènes  que  l'on  remarque  dans  la 
première;  dans  le  chapitre  suivant,  nous  nous  occuperons  de  ceux 
que  l'on  observe  pendant  la  seconde  :  c'est  dans  cette  seconde  par- 
tie de  Texistence  du  fruit  que  s'effectue  l'une  des  fonctions  physiologi-* 
ques  les  plus  importantes  du  végétal,  la  maturatim. 
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(CHAPITRE    DEUXIÈME. 

D»  PHÂlfOMÈNES   QUB    PRÉ8BIITB   UL   MATURATIOUr   DBS   FBfJITS  ;    MATURATION 
DES  FRUITS  SUCRÉS,    MATURATION  DBS  FRUITS  SBCS. 


MATCRATION  DES  FRUITS  SUCRER. 

L'étude  des  phénomèDes  qni  se  manifestent  pendant  la  mataralioo 
des  fruits  fournit  une  nouvelle  preuve  du  secours  mutuel  que  se  pr6:  ' 
tent  les  sciences;  c'est  à  la  chimie ,  en  effets  qu'on  doit  d^avoir  expli- 
que  ce  qui  se  passe  à  cette  époque  si  intéressante  de  l'existence  du 
fruit,  {.es  progrés  qu'a  faits  cette  belle  science  permettent  maintenant 
de  déterminer  avec  certitude  le  r^le  que  jouent  les  agents  extérieurs, 
tels  que  l'air^  la  température  ^t  la  lumière^  et  d'indiquer,  en  outre,  les 
principes  que  contiennent  ces  organes  si  utiles,  leur  mode  de  réaction, 
les  phénomènes  auxquels  ils  donnent  lieu  et  les  produits  nouveaux  qui 
en  résultent. 

L'Académie  des  sciences,  comprenant  sa  mission,  a  puissamment 
contribue  à  remplir  cette  lacune  dans  l'étude  des  fruits,  en  mettant 
au  concours^  sur  la  proposition  de  M.  Berthollet,  l'un  de  ses  plqs  illus- 
tres membres,  la  question  suivante  ;  Quels  sont  les  changements  qui 
s'ùpérent  dan^  les  fruits  pendant  la  maturation  et  au  delà  de  ce  terme? 

Pour  mettre  nos  lecteurs  à  même  déjuger  de  l'état  de  la  question, 
à  Tépoque  du  concours,  et  des  progrés  qu'elle  a  faits  depuis  cette  épo* 
que,  nous  allons  rapporter  les  termes  du  rapport  fait  par  M.  BerthoU 
let,  auteur,  comme  on  l'a  vu,  de  la  proposition  et  l'un  des  membres 
de  la  commission  chargée  de  prononcer  entre  les  concurrents. 

«  Les  concurrents  devaient  aux  termes  du  programme  : 

»  l"".  Faire  l'analyse  des  fruits  aux  principales  ^M)ques  de  leur 
u  accroissement  et  de  leur  maturation,  et  même  à  l'époque  de  leur  blos- 
»  sissement  et  de  leur  pourriture  ; 

M  iL"".  Comparer  entre  elles  la  nature  et  la  quantité  des  substances  que 
j  les  fruits  contiendraient  à  ces  diverses  époques; 

9  S"".  Examiner  avec  soin  l'influence  des  agents  extérieurs,  surtout 
>y  pelle  de  Pair  qui  environne  les  fruits  et  l'altération  qu'il  éprouve.  • 

V  Les  observations  pouvaient  se  borner  à  quelques  fruits  d'espèces 
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»  diffSèrentes,  poorro  qa^il  fût  possible  d'en  tker  des  conséquences 
»  assez  générales. 

»  Le  prix  était  une  médaille  d V. 

»  Trois  concurrents  se  sont  présentés  : 

»  Le  premier  avait  pour  épigraphe  :  Sok  sub  ardenti^ 

»  Le  second  :  Voyez  comme  en  secret  la  nature  fermente; 

»  Le  troisième  :  MuUa  facta  paucis  verbis.  » 

Voici  Je  jugement  que  les  commissaires  ont  porté  sur  leurs  mé« 
moires  : 

«  L'auteur  du  n»  !•%  sole  sub  ardenti,  s'est  livré  à  des  spécula- 
tions théoriques^  et  ne  s'est  appu}é,  dans  ses  raisonnements,  sur 
aucune  expérience  précise;  il  ne  mérile  point  d'être  distingué. 

»  L'antrar  du  n""  3,  multa  facta  paucis  verbis,  a  fait  preuve  de 
connaissances;  il  a  bien  entendu  la  question^  mais  il  paratt,  d'après  son 
propre  aveu,  qu'il  n'a  point  eu  assez  de  temps  pour  la  traiter  conve- 
nablement (1);  cependant  son  mémoire  contient  plusieurs  observa- 
tions intéressantes  qui  le  rendent  digne  d'une  mention  très  hono- 
fable. 

»  L'auteur  du  n<»  2,  Voyez  comme  en  secret  la  nature  fermente  (Delille), 
e»t  celui  qui  a  le  plus  approché  du  but.  Ce  n'est  pas  que  les  expériences 
qu'il  rapporte  sur  les  changements  qui  surviennent  dans  la  composition 
du  fruit>  depuis  sa  naissance  jusqu'à  sa  maturation  et  son  blossisse- 
ment,  soient  bien  concluantes;  elles  laissent,  au  contraire,  beaucoup 
à  désirer;  elles  ne  sont  ni  assez  multipliées,  ni  assez  précises  pour  pou* 
voir  en  tirer  des  conséquences  générales  et  incontestables  ;  mais  celles 
qu^il  a  faites,  en  examinant  riufluence  du  gaz  sur  la  maturation,  sont 
très  remarquables. 

»  H  a  vu  que  la  maturation  des  fruits  ne  s'opérait  que  par  le 
contact  de  l'air,  et  qu'alors  il  se  formait  du  gaz  acide  carbonique 
par  l'uuion  de  l'oxjgène  de  l'atmosphère  avec  le  carbone  du  fruit, 
de  sorte  qu'il  se  passe  un  phénomène  opposé  à  celui  que  présentent  les 
feuilles  sous  Tinfluence  solaire. 

»  Les  fruits,  »  dit  l'auteur,  «  n'agissentpas  comme  les  feuilles  snr  l'air 
atmosphérique.  Le  résultat  de  leur  action  sur  lui,  tant  sous  l'influence 

(0  Cet  aveo  n'^tak  pas  aueri  explicite;  oons  regrettions  teiileroeiit  que  la  saison, 
^rup  aTance'e,  ne  nous  ait  pas  permis  de  faire  encore  un  plus  grand  nombre  dVx- 
péricnces;  et,  d'ailleurs,  noire  concurrent  favorise  se  trouvait ,  romme  il  résulte 
des  termes  mêmes  du  i apport,  dans  le  même  cas. 
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de  la  lomière  que  sous  celle  de  PobicQrité^  es(^  dans  toutes  les  épo- 
ques de  leur  déyeloppcment^  une  perte  de  carbone  de  la  part  du 
fruit.  Ce  carbone  se  combine  avec  Poxjgène  et  le  transforme  en  acide 
carbonique.  Cette  perte  de  carbone  est  une  fonction  indispensable 
pour  que  la  maturation  s^opère  ;  aur,  quand  le  fruit  est  plongé  dans 
une  atmosphère  dépourvue  d'oxjgéne,  cette  fonction  ne  pouvant  plus 
alors  s'exécuter^  la  maturation  est  arrêtée^  et  si  le  fruit  est  attaché 
à  l'arbre^  il  se  dessèche  et  meurt. 

»  Les  commissaires  n^ont  pu  répéter  les  expériences  à  cause  de  la 
saison;  mais^  comme  elles  paraissent  faites  avec  beaucoup  de  soin,  ils  en 
croient  les  résultats  exacts. 

»  Dans  cet  état  de  choses^  vu  la  difficulté  et  Timportance  du  sujet; 
ils  ont  été  d^avis  que  le  prix  doit  être  accordé  au  mémoire  n*  S 
ayant  pour  épigraphe  :  Voyez  comme  en  secret  la  nature  fermente  } 

»  Et  qu^on  doit  accorder  une  mention  très  honorable  au  n^  3^  dont 
Tépigraphe  est  :  MuUa  facta  paucis  vérins,  » 

Sans  doute^  les  auteurs  de  ces  mémoires  continueront  leurs  recher- 
ches et  achèveront  de  résoudre  complètement  la  question. 

l^e  prix  a  été  décerné,  dans  la  séance  publique  du  2  avril  1831,  à  la 
pièce  n<*  2  ;  Tautcur  était  M.  Bérard. 

Une  mention  honorable  a  été  accordée  à  la  pièce  n**  3. 

Après  avoir  eu  connaissance  de  ce  rapport,  par  la  lecture  qui  en  fut 
faite  dans  l'une  des  séances  particulières  qui  précédèrent  la  séance 
publique,  nous  nous  empressâmes  d'adresser  à  l'Académie  la  lettre 
suivante  ;  elle  était  accompagnée  d'un  apjiareil  dans  lequel  s'était  déve- 
loppée et  avait  mûri  une  pèche,  sans  le  concours  de  l'air  extérieur,  et 
offrant  conséquemmeut  des  résultats  contraires  à  ceux  signalés  par 
notre  concurrent  : 

«  Monsieur  le  Président, 

»  Dans  la  dernière  séance,  la  Commission,  chargée  de  faire  le  rap* 
port  sur  la  question  de  la  maturation  des  fruits,  a  proposé  de  décerner 
le  prix  à  l'auteur  du  mémoire  n"*  2^  et  elle  a  bien  voulu  réclamer  pour 
moi  une  menlion  honorable.  Je  ne  viens  pas  appeler  de  ce  jugement; 
je  suis  infiniment  flatté  de  la  portion  d'encouragement  qui  m'a 
été  dévolue,  et  j'en  remercie  MM.  les  commissaires;  mais,  excité 
par  le  regret  qu'ils  ont  manifesté  de  n'avoir  pu  répéter  les  expé- 
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rieBces^  je  prendrai  la  liberté  de  toqs  «Nimettre  cpelqaes  observa- 
tions qui  ea  démoiitreroQt  peut-être  la  mécessité. 

B  L'autenr  du  mémoire  n^  â  a  va  qoe  la  matnratioii  des  fruits  se 
s'opèratt  que  par  le  contact  de  l'air^  et  qn^alors  il  se  formait  du 
gaz  acide  carbonique  par  Tunion  de  Toxygène  avec  le  carbone  da 
fraît  ;  de  sorte  qu'il  se  passerait  un  phénomène  opposé  à  c^ui  que 
présentent  les  feuilles  sous  Tinfluence  scdaire  (1). 

»  Le  même  auteur  conclut  de  ses  expériences  que  la  maturation 
du  fruit  ne  s'effectue  qu'en  raison  d'une  soustraction  continuelle  du 
carbone  qui  se  combine  avec  l'oxygène  de  l'air  atmosphérique  pour 
former  de  l'acide  carbonique,  en  telle  sorte  que  la  maturation  s'ar- 
rête tout  à  coup^  quand  le  fruit  se  trouve  plongé  dans  une  atmos- 
phère dépourvue  d'oxygène  :  les  résultats,  selon  l'auteur,  sont  vrais  pour 
le  fruit  dans  toutes  ses  conditions^  etqn^il  soit  ou  non  attaché  à  l'arbre. 

r>  Je  n'ai  pas^  il  est  vrai ,  rapporté  les  expériences  que  j'ai  faites  sur 
les  fruits  encore  fixés  à  l'arbre  ;  je  les  considérais  comme  ne  pouvant 
conduire  à  des  résultats  certains^  attendu  qu'elles  ne  peuvent  être  pra^ 
tiquèessans  gêner  sensiblement  toutes  les  fonctions  de  la  végétation. 
On  ne  saurait  d'ailleurs  admettre  que  la  maturation  s'effectue  dans  le 
fruit  libre  autrement  que  dans  le  fruit  encore  suspendu  à  l'arbre,  el 
c'est  l'opinion  de  M.  Bérard  lui-même.  Or  j'ai  varié  à  Tinfini  ce  genre 
d^expériences,  je  les  ai  faites  de  la  manière  la  plus  précise,  et  j'ai  con- 
stammeèt  vu  que  les  fruits  dégageaient  en  quantité  de  l'acide  carboni- 
que dans  l'azote»  l'hydrogène,  Pacide  carbonique»  même  l'oxygène  et 
Pair  atmosphérique.  11  est  très  vrai  que  l'oxygène  des  gaz  qui  en  coU'- 
tiennent  est  absorbé  pour  être  transformé  eu  acide  carbonique  $  ^mais 
il  est  également  vrai  que  le  dégagement  d'acide  carbonique  continue 
longi^nps  après  que  tout  l'oxygène  a  disparu. 

»  Je  crois  en  avoir  dit  assez  pour  démontrer  que  la  question  n'est 
point  résolue  d'une  manière  constante  (2).  Je  ne  cherche  point  à  faire 
prévaloir  mon  opinion;  mais  je  demande  qu'avant  de  prononcer  d'une 
manière  définitive  on  veuille  bien  les  examiner  de  plus  près ,  et  at- 
tendre l'^oque  où  on  pourra  répéter  les  expériences. 

i>  Agréez,  Monsieur  le  Président»  etc.»  etc.  » 

Cl)  Cette  théorie  est  en  contradiction  manifeste  avec  les  expériences  plus  récentes 
de  M.  Th.  de  Saussure,  desquelles  il  résulte  que  Us  fruits  vert*  ont  sur  l'air  ^  au  soleil 
et  à  f obscurité,  la  mente  influence  que  les  feuilles, 

{i)  I^s  termes  du  rapport  le  prouvaient ,  d'ailleurs,  suffisamment. 
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Ces  observations  ne  furent  point  accueillies,  par  des  considérations 
purement  r^Iementaires  ;  nous  le  regretlÀmes  Tiyement,  moins  dans 
notre  intérêt  que  dans  celui  de  la  science.  En  cfTet ,  en  ajournant  la 
décision,  on  prononçait  avec  certitude ,  on  ne  laissait  pas  eu  litige  les 
points  sur  lesquels  les  auteurs  n'étaient  pas  d'accord ,  on  ajoutait  l'au- 
torité si  puissante  des  savants  qui  composaient  la  commission  à  l'auto- 
rité du  Mémoire  couronné^  et  il  serait  bien  certainement  résulté  d'un 
si  grand  concours  de  nouvelles  observations,  qui  eussent  tourné  au 
profit  delà  science. - 

Maintenant  que  nous  avons,  pour  ainsi  dire,  mis  les  pièces  du 
procès  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs,  ils  jugeront ,  dans  le  cours  de  ce 
chapitre,  si  nous  étions  loin  du  but  (1). 

Cette  sorte  de  digression  nous  a  entraîné  un  peu  loin  ,  mais  nous 
l'avons  jugée  nécessaire  pour  compléter  l'histoire  de  la  maturation  des 
fruits. 

Bien  que  le  péricarpe  joue  un  rôle  fort  important,  soit  qu'il  concoure 
à  la  conservation  de  l'espèce,  en  garantissant  la  graine  des  impressions 
extérieures,  soit  que,  par  sa  destruction ,  il  lui  fournisse  les  matériaux 
ou  éléments  nécessaires  à  son  développement,  les  mutations  qui  sV 
pèrent  dans  cette  partie  du  fruit  n  avaient  été  étudiées,  avant  M.Bérard 
et  nous,  que  par  un  très  petit  nombre  de  physiologistes,  et,  on  doit  le 
reconnaître,  cette  étude  avait  fait  fort  peu  de  progrès. 

Ingenhouz  est  lo  premier  qui  s'en  soft  occupé  -,  nous  extrairons,  de 
son  ouvrage  intitulé  Expériences  sur  les  végétaux,  tout  ce  qui  se  rat- 
tache à  la  question  qui  nous  occupe,  et,  pour  ne  point  altérer  la 
simplicité  avec  laquelle  il  s'exprime ,  nous  le  laisserons  parler  : 

«  Tous  les  fruits  en  général ,  dit-il ,  exhalent  un  air  pernicieux  jour 
et  nuit,  dans  la  lumière  et  dans  Tombre,  et  possèdent  une  faculté  con- 
sidérable de  communiquer  une  qualité  des  plus  malfaisantes  à  l'air 
environnant.  J'ai  été  fort  étonné  et  même  un  peu  fâché  de  découvrir 
un  poison  caché  dans  les  fruits  qui  constituent  une  si  grande  partiede 
nos  aliments,  d'autant  plus  que  j'en  ai  trouvé  quelques  uns,  même  des 
plus  délicieux  pour  le  goût  el  pour  Todeur,  qui  possèdent  ce  pouvoir  à 


(i)  Loin  de  uoiis  décourager,  celte  circonstance  a  excite'  notre  zèle  j  nous  avons, 
par  de  nouveaux  Travaux  ,  confirma  nos  premières  observations,  «t,  bien  que  nous 
ayons  obtenu  une  justice  un  peu  tardive,  nous  n'en  avons  pas  moins  ëtë  très  flatté 
que  rÂcade'mie  ait  bien  voulu  voter  Timpression  <!«■  noire  nouveau  travail  dans  !• 
Jlccuril  (/fs  yif'moif^s  dr%  Sas'ants  itvangev> . 
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Qfi degré  surprtaant^  comme  les  pèches,  par  exemple.  J'ai  obserrè 
qn'ime  pèche,à  l^ombrefeat  corrompre  tellement  une  masse  d'air  six 
fois  plus  graBde  que  son  volame ,  qu'elle  en  était  derenae  mortelle 
pour  un  animal  qui  l'aurait  respirèe,  et  que  ce  fruit  peut  rendre  une 
telle  quantité  d'air  si  nuisible,  même  au  soleil,  que  la  flamme  d'une 
bougie  s'y  éteignait  d'abord.  » 

Il  est  presque  superflu  de  faire  remarquer  que  le  poison  dont  parle 
hgenhonz  n'est  autre  chose  que  le  gaz  acide  carbonique  qui  se  forme 
avant  la  maturation  et  qui,  comme  on  sait,  est  délétère  lorsqu^on  le 
retire  seul,  mais  très  innocent  lorsqu'il  est  en  dissolution  dans  l'eau 
ou  le  Tin,  comme,  par  exemple,  les  eaux  gazeuses,  le  vin  de  Champa- 
gne mousseux.  Si  ce  physiologiste  vivait  de  nos  jours,  il  est  vraisem- 
blable qu'il  serait  moins  effrajé  de  l'existence  de  ce  poison  dans  lea 
fruits  sucrés. 

Sennebier  est  le  physiologiste  qui  nous  a  fourni  les  matériaux  les 
plus  précieux  pour  étayer  et  fortifier  la  théorie  que  nous  allons  donner 
du  phénomène  de  la  maturation.  Sans  s^appuyer  sur  des  expériences, 
et  par  induction ,  il  a,  en  homme  de  génie,  plutôt  deviné  que  prouvé 
les  faits  qui  se  passent  dans  ce  phénomène  important. 

Il  a  remarqué  que  les  fruits,  d^abord  acerbes,  deviennent  acides  et 
ensuite  doux  ou  sucrés;  que  le  principe  astringent,  qui  se  rapjNroche 
toujours  davantage  de  l'acide  végétal  (et  qui,  suivant  lui,  en  est  l'é- 
bauche), se  métamorphose  en  sucre  en  s'unissant  à  l'oxygène  -,  qu'enfin 
il  est  certain  que  les  acides  s'oxygènent  de  plus  en  plus;  que  l'acide 
nitrique  des  raisins  verts,  par  exemple,  se  trouve  en  s'oxygénant 
transformé  en  acide  tartrique. 

«  Il  semblerait,  dit-il,  que  Impartie  gommeuse  de  la  sève  devient  la 
partie  sucrée  des  fruits.  Et  comme  on  obtient  l'acide  du  sucre  (acide 
oxalique)  de  la  gomme ,  on  peut  croire  que  celle-ci  change  de  saveur 
suivant  la  proportion  de  ses  éléments.  » 

Lorsqu'il  indique  les  principes  constituants  de  la  fécule,  qui  sont^ 
comme  on  sait,  l'hydrogène,  le  carbone  et  l'oxygène,  il  dit  encore 
fiM  T  augmentation  de  ce  dernier  principe  peut  la  faire  passer  à  Vétat 
de  matière  sucrée» 

Enfin,  en  parlant  du  rôle  que  joue  la  fécule  dans  la  végétation,  le 
même  auteur  s'exprime  ainsi  :  «  Après  ce  que  j'ai  dit  de  la  fécule  ré- 
pandue dans  toute  la  plante,  il  semblerait  qu'elle  s'y  trouve  pour  favo- 
riser l'accroissement  de  ses  parties,  comme  elle  favorise  son  dévelop- 
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pemeal  dans  la  pbtBlole/Mir  sa  dûeohêtton  dam  k$  acides  végéiaux^ 
on  pourrait  en  dire  autant  pour  la  mataralîon  des  fraits,  jusqn^à 
ce  qn'on  ait  approfondi  davantage  ce  sujet  important.  » 

Il  rappelle^  en  oulre^  ropinion  deFourcroy^qui  regardât  \eprincip4 
gommeux  comme pouvarU  aisément  se  changer  en  principe  sucré  dans  ks 
fruits  qui  mûrissent. 

On  verra  plus  loin  jusqu'à  quel  point  les  expériences  que  nous  avons 
Ailes  sur  la  fécule^  la  goinme^  les  sucs  de  fruits  et  les  acides  végétaux 
confirment  ces  hypothèses. 

MM.  Lamarck  et  de  Gandolle  pensent  que,  v  lors  de  la  n^aturation, 
la  sève  pénètre  dans  le  fruit,  la  transpiration  y  étant  presque  nulle, 
il  grossit  plus  que  toute  autre  partie  à  proportion  de  la  sève  qu'il  re- 
çoit; la  quantité  de  la  sève  y  est  encore  augmentée  parce  qu'elle  ne 
peut  facilement  redescendre  par  Técorce,  àcause  des  articulations  qui  se 
trouvent  fréquemment  sur  les  pédoncules  (1).  Tous  les  sucs  qui  arrivent 
ainsi  dans  le  fruit  ne  servent  qu^à  le  grossir,  et  ils  conservent  leur 
saveur  âpre  ou  acide  jusqu'à  la  dernière  époque  de  la  maturation. 
Alors  les  pores  extérieurs  du  fruit  s'oblitèrent,  les  pédoncules,  obstrués 
eux-mêmes,  ne  donnent  plus  qu'une  moindre  quantité  de  sève,  Foxy- 
gène  dûûh  décomposition  de  ï acide  carbonique,  ne  pouvant  plus  s*é- 
ehapper,  se  jette  sur  le  mucilage  du  fruit,  et  le  change  en  matière  sucrée. 

M.  Mirbel,  dans  son  Traité  des  arbres  fruitiers,  dit,  en  parlant  des 
fruits  sucrés  :  «  Les  péricarpes  charnus  absorbent  de  l'oxygène  et  re- 
jettent du  gaz  adde  carbonique  ;  des  liqueurs  sucrées  s'élaborent  dans 
leurs  tissus;  elles  éprouvent  une  légère  fermentation ,  Toi^^anisation 
s'altère,  les  sucs  s^aigrissent,  la  pulpe  se  décompose  et  tombe  en  pour- 
riture. » 

Plus  récemment  enfin,  M.  de  Gandolle,  dans  sa  Physiologie  végétale, 
•s^exprime  ainsi  :  a  La  nature  propre  des  fruiu  charnus  est ,  comme  on 
«ait,  très  différente  de  celle  des  fruits  foliacés,  et  les  divers  fruits  char- 
nus comparés  entre  eux  présentent  des  consistances  et  des  saveurs  fort 
différmtes.  La  sève,  introduite  par  les  méaU  intercellulaires,  est  gra- 
duellement pompée  par  les  cellules  du  parenchyme,  et  c'est  daas  Viu" 

(1)  Nous  ne  dovtont  pas  que,  û  Tob  soumettait  à  un  ezamett  microscopique  les 
nodosité  qu'on  remarque  aux  extrémités  des  pédoncules ,  elles  ne  présentassent 
une  organisation  analogue  à  V^rie  ;  elles  doivent  ^tre,  en  effet,  formées  de  soupape* 
<ïui  permettent  Taflllux  de  la  sére  dans  le  fniît ,  mais  qui  s'opposent  à  son  retour  v«« 
le  tronc.  Le  ool  de  la  racine  a  TraiaemUaMemcnt  une  organisation  »aaV>gU0' 
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tèrieiiT  de  ces  cellules  que  parait  se  faire  l'élaboration.  La  nature  du 
firaii  peut  dépendre  du  mode  d'action  de  ces  cellules,  de  la  nature  des 
natières  apportées  par  la  sèye,  et  des  circonstances  atmosphériques 
qui  facilitent  l'action  des  organes  élaboraleurs. 

M  Quant  au  premier  objet,»  dit  encore  ce  savant^  (cil  échappe  k 
tontes  nos  recherches;  car  il  tient  à  la  nature  intime  des  tissus.  Nous 
ne  saurons  probablement  pas  mieux  pourquoi  les  cellules  du  citron 
forment  un  suc  acide  ^  et  celles  de  l'orange  un  suc  sucré  ^  que  nous 
ne  saurons  la  cause  générale  des  sécrétions.  La  nature  de  la  sére  ab- 
sorbée est  aussi  peu  appréciable  par  nos  moyens  d'inyesligaiion  ;  com- 
parée à  l'action  des  cellules^  elle  parait^  en  réalité^  de  peu  d'impor- 
tance ,  puisqu'un  fruit  greffé  sur  une  espèce  différente  conserve  sa 
propre  nature;  mais  l'action  des  circonstances  atmosphériques  est  la 
seule  que  nos  études  puissent  réellement  apprécier.  » 

Les  différences  que  présentent  les  fruits  sont  dues  à  trois  causes 
principales^  qui  sont  :  l'organisation^  l'influence  du  sol  et  celle  de  la 
température.  La  première  ne  varie  pas  (1;,  mais  les  autres  sont  moins 
constantes.  C'est  ainsi  que  les  pèches^  qui^  eu  Perse ^  ont  quelquefois 
une  action  délétère,  sont^  chez  nous^  très  innocentes;  les  fruits  exoti- 
ques récoltés  sur  notre  sol  ou  dans  nos  serres  sont  loin  d'avoir  les 
mêmes  propriétés  qu'ils  offrent  dans  les  contrées  d'où  ils  sont  origi- 
naii^.  L'influence  de  la  température  apporte  aussi  des  modifications 
très  importantes  dans  les  principes  des  fruits.  Si ,  par  exemple ,  deux 
plants  de  vigne  ou  d'arbres  fruitiers  quelconques ,  ajant  les  mêmes 
habitudes^  ou  même  détachés  du  même  arbre^  misa  végéter  pendant 
plosteurs  saisons  successives  dans  des  climats  différents;  si  Tun  est 
planté  sur  les  bords  du  Rhin  et  l'autre  sur  ceux  du  Nil,  les  habitudes 
de  chacun  d'eux  seront  modifiées  suivant  le  climat  sous  l'influence 
duquel  il  aura  été  placé;  et  si  tous  deux,  par  exemple,  sont  ensuite 
portés,  au  commencement  du  printemps,  dans  un  climat  semblable  à 
cdoi  de  l'Italie,  l'arbre  dont  les  habitudes  auront  été  modifiées  par 
le  climat  chaud  entrera  immédiatement  en  végétation  ,  tandis  que 
l'autre  restera  dans  un  état  d*inertie. 

L'influence  du  climat  sur  les  habitudes  des  plantes  d^end  moins 
de  l'élération  de  température  dans  chaque  climat  que  de  sa  distribu- 


(i)  A  moins  qu€  ee  ne  loit  pour  produire  des  monstres;  mais  ces  cirronstances 
soDt  rares  et  elles  ne  détruisent  pas  la  règle. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


46  MATCrUATION   DEê   FBUm   STOMAS. 

tion  dans  los  différentes  saisons  de  Tannée.  II  faut  conséquemment^ 
ponr  que  son  influence  soit  salutaire  et  proGtable^  que  sa  manifesta- 
tion soit  en  harmonie  avec  les  habitudes  des  plantes  ^  c'est  ainsi  qu'un 
printemps  chaud  et  un  été  froid  sont  des  circonstances  (rès  défavo- 
rables au  développement  du  fruit.  La  hàtiveté  de  chaleur  nuit  à  son 
développement ,  et  son  absence  pendant  l'été  rend  la  maturation  in- 
complète. 

Tous  les  auteurs  qui  se  sont  occupés  des  fruits  ont  considéré  la 
présence  de  l'air  comme  indispensable  à  la  maturation.  Le  premier^ 
nous  avons  démontré  que^  s'il  concourait  à  la  formation  des  principes^ 
dans  la  première  période  de  l'existence  du  fruit ,  sa  présence  n'était 
nullement  nécessaire  pour  favoriser  leur  réaction.  U  est  vrai  de  dire 
cependant  qu'aussitôt  qu^une  variation  de  température  vient  déranger 
l'équilibre^  l'oxygène  de  l'air  favorise  de  nouvelles  combinaisons,  et 
l'altération  s'effectue. 

La  maturation  est,  pour  ainsi  dire^  l'âge  adulte  du  fruits  c'est  un 
état  transitoire  entre  la  formation  des  principes  et  leur  dissociation. 

Notre  théorie  ayant  été  admise  par  un  grand  nombre  de  botanistes 
physiologistes  et  ayant  par  cela  même  acquis  une  sorte  d'autorité , 
nous  allons  la  reproduire  ici  avec  quelque  détail. 

Pour  bien  comprendre  les  phénomènes  qui  se  passent  dans  la  ma* 
turation ,  on  doit  diviser  l'existence  du  fruit  en  deux  parties  bien 
<^istinctes  :  la  première  comprend  son  développement  et  la  formation 
des  principes  qui  entrent  dans  sa  composition.  Dans  cette  première 
période^  il  y  û  influence  directe  et  nécessaire  de  la  plante  sur  le  fruit  ; 
son  action  sur  l'air  atmosphérique^  comme  l'a  très  bien  dbacné 
M.  Théodore  de  Saussure^  est  la  même  que  celle  qu'exercent  les  feuil- 
les ;  sa  composition ,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer  dans  le  dia> 
pitre  précédent^  présente  d'ailleurs  avec  celle-ci  une  grande  analo- 
gie  (i)  >  la  seconde  période  comprend  la  maturation  proprement  dite  : 
elle  s'efTectue  par  la  réaction  des  principes^  réaction  qui  est  puissam* 


(i)  Lct  couleurs  rouge  et  rouge  pourpre  que  prennent  les  feuilles  du  sumac,  de  la 
vigne  vierge,  etc.,  milite^  puissamment  en  faveur  de  éette  opinîou  ;  car  les  plantes 
qui  les  produisent  fournissent  aussi  des  fruits  très  charges  en  couleur.  U  existe  en- 
core une  autre  analogie,  que  nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  signaler  ;  c^est  que 
les  fruits,  comme  les  feuilles  ,  attirent  à  eux  la  scve  ascendante ,  et  même  avec  une 
pubsance  d'action  beaucoup  plt^s  grande.  On  a  vu.  danrlc  chapitre  pn^cëdent,  que, 
comme  elles  ils  exhalent  une  grande  quant it<^  dVau. 
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ment  favorisée  par  la  chaleur.  Dans  celle-ci^  les  phénomènes  sont 
oomplètemeni  indépendants  de  la  végétation;  le frait éprouve  par  suite 
de  sa  composition  ;  de  la  part  de  la  chaleur  et  de  rair(ce  dernier 
considéré  seulement  comme  milieu)>  une  action  qui  lui  fait  parcou- 
rir les  diverses  phases  de  la  maturation.  Cette  action  est  purement 
chimique,  et  la  preuve ,  c'est  que  la  plupart  des  fruits  mûrissent 
détachés  de  l'arbre.. 

Ces  réactions  de  principes  dans  les  fruits  n'ont  rien  qui  doive  sur- 
prendre :  toutes  les  parties  d'un  végétal  sont,  pour  ainsi  dire,  une  suite 
d'appareil»  chimiques  dans  lesquels  les  mêmes  principes  soumis  h  des 
actions  différentes  éprouvent  des  mutations  d'état.  Chaque  organe  est 
un  moule  dont  la  structure  varie  suivant  les  espèces  et  dont  le  mé- 
canisme^ mu  par  la  force  vitale  (ou  l'électricité)  (1),  attire^  reçoit, 
prépare  sa  propre  nourriture.  En  un  mot,  si  la  sève  modifie  Porgine 
en  le  développant,  celui-ci  est  le  laboratoire  où  s'effectuent  les 
modifications  chimiques.  On  a  comparé  avec  raison  le  col  de  la  ra- 
cine à  l'estomac  des  animaux  (2)-,  les  sucs  y  éprouvent  en  effet  une 
première  modification  qui  les  transforme  en  sève,  et  celle-ci,  en  se 
répandant  dans  les  organes,  s'y  modifie  et  devient  la  source  de 
Tassimilation^ 


(•)  On  a  compare  réstomac ,  chn  les  animaux ,  à  lin  appareil  chimique ,  et  on  a 
donne  le  nom  de  digestion  â  Top^ation  qui  consiste  à  mettre  en  contact  des  sub- 
stances solides  ayec  des  liquides ,  iK>ur  que  ceux-ci  en  extraient  certains  prin- 
cipes. 

(a)  M.  le  docteur  Donné ,  dans  un  mémoire  sUr  Pexistence  des  courants  électri- 
ques déterminés  par  Tacidité  ou  Falcalinité  des  organes,  dans  les  animaux  et  leâ  vé- 
gétaux, émet  Topinion  suivante  ,  qui  justifié  notre  hypothèse  :  n  Un  fruit ,  suirant 
cet  auteur,  peut  être  considéré  comme  une  pile,  dont  le  c6té  de  la  queue  est 
âectro-négatif  dans  les  fruits  adhérents,  tels  que  la  pomme  et  la  poire ,  et  le  cdté  op- 
posé ,  ou  de  Foeil ,  électro-positif.  C^est  le  contraire  dans  les  fruits  libres ,  tels  que 
la  pèche  et  4a  prune.  Dans  tous  les  cas,  ce  sont  toujours  ces  deux  points  opposés  des 
fruits  qui  donnent  le  maximum  d«  tension  électrique.  En  plongeant  les  conduc- 
teurs do  galvanomètre  dans  d^autres  points,  les  effets  diminuent  ;  ils  deviennent  nuls 
lorsqu'on  les  place  des  deux  côtés  d'un  fruit,  à  égale  distance  du  centre  et  perpendi- 
culairement au  plan  qui  passe  par  le  pédoncule  etFoeil.  Les  courauts  électriques, 
dans  les  végétaux,  ne  peuvent  pas  être  déterminés  par  Fétat  acide  et  alcalin  des  par- 
ties ,  comme  dans  les  animaux ,  puisque  le  suc  des  fruits  est  partout  plus  ou  moins 
acide.  Mais,  dit  encore  Fauteur  de  l'observation  ,  d'après  les  belles  expériences  de 
H.  Biot ,  les  sucs  qui  arrivent  par  le  pédicule  subissent  des  modifications  en  un 
point  quelconque  du  fruit  ;  c'est  probablement  à  la  différence  de  composition  chi- 
mique de  ces  sucs ,  aux  deux  extrémités  d'un  fruit,  qu'il  faut  attribuer  les  phéno- 
nènes  électriques.  » 
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La  maluralion  commence  à  s^efTectaer  lorsque  le  froit  a  atteint  le  dé- 
reloppement  dont  il  est  susceptible,  et  lorsqneles  principes  qui  le  compo- 
sent ont  acquis  leur  dernier  degrô  de  perfection.  La  nature  semble  en 
effet  à  cfette  époque  l'abandonner  ii  lui-même^  en  permettant  Pobstroc- 
tion  des  vaisseaux  qui  traversent  le  pédoncule  et  qui  jusque-là  con- 
couraient à  son  développement  ;  Faction  vitale  est  alors  interrompue. 
On  sait>  en  effet,  que  les  fruits,  dans  beaucoup  de  cas,  peuvent  alors  être 
détachés  de  Marbre ,  sans  que  cette  opération  arrête  le  cours  de  la  ma- 
turation -y  elle  semble,  au  contraire,  marcher  plus  vite.  On  conçoit,  en 
effet,  que  si  de  nouveaux  principes  continuaient  à  affluer,  ils 
contrarieraient  la  réaction  et  retarderaient,  s'ils  n^empéchaient  la 
maturation.  Nous  en  avons  eu  la  preuve  en  arrosant  surabondamment 
un  cep  de  vigne  ;  le  raisin ,  comme  nous  Pavions  prévu,  n'a  pas  com^ 
plètement  mûri;  il  offrait,  sous  ce  rapport,  une  difTérence  notable 
avec  ceux  qui  Tavoisioaient.  L'usage  d'opérer  l'incision  annulaire^ 
de  tordre  les  pédoncules  du  raisin,  de  pincer  l'extrémité  des  bran- 
ches qui  supportent  les  figues  a  évidemment  pour  objet,  en  inter- 
ceptant toute  communication  entre  l'arbre  et  le  fruit ,  de  hâter  sa 
maturité  (1). 

Cette  explication  doit  paraître  beaucoup  plus  vraisemblable  que 
celle  qui  suppose  dans  le  fruit  une  continuation  d'action  végétative; 
il  nous  semble  que  c^csl  donner  beaucoup  d'extension  à  ce  phénomène 
encore  inconnu  (ou  seulement  soupçonné,  comme  on  l'a  vu  plus  haut), 
que  d'admettre  son  concours,  lorsque  l'isoloment  est  opéré.  Il  serait  tout 
aussi  judicieux  d'attribuer  les  diverses  fermei^tations  à  un  reste  d'ac- 
tion vitale  ;  on  sait  très  bien  qu'il  n'en  est  rien ,  et  cependant  la 
maturation, lorsque  le  dérangement  d'équilibre  est  effectué,  est,  rigou-^ 
reusement  parlant,  un  commencement  d'altération.  Getlemaniére  d'en- 
visager ce  phénomène  rencontrera  peut-être  quelques  contradicteurs; 
maid  nous  leur  ferons  remarquer  qu'un  grand  nombre  de  fruits  mû- 
rissent détachés  de  l'arbre,  ou  de  la  plante  qui  les  a  produits  ; 
que  la  ligne  de  démarcation  entre  la  maturation  et  l'altération  pro- 
prement dites  n'existe  pas  et  ne  peut  être  tracée^  qu'enfin  certains 
fruits  ne  sont  servis  sur  nos  tables  que  lorsqu'ils  sont  tournés  oa 


(i)  Lorsque  nous  parierons  des  semb ,  nous  prouTerons  que  ce  que  les  fruits  ga- 
gnent,  par  la  culture ,  en  snaviu^  et  en  yolume;  ils  le  perdent  en  faculté  repro- 
ductrice. 
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koùlé»  oa  blossisf  ptr  eiemple^  ks  ananas^  les  melons^  les  nèfles^  les 
azercdes,  les  cormes. 

ConstdëraDt  ta  question  sons  le  pcnnt  de  yae  philosophique^  c'est 
à  dire  quamt  à  la  propagation  de  l'espôce,  on  roit  qu'il  faut  de  toute 
nécessité  que  le  périearpe  s'altère  pour  que  la  graine  puise  dans  le 
sol  les  principes  nécessaires  à  son  déyeloppesient.  Lors  donc  que  le 
fruit  a  atteint  Taccroissement  dout  il  est  susceptible^  l'altération  com- 
mence; il  Umme,  comme  oh  le  dit  vulgairement;  la  transition^  plus 
on  moius  brusque  suiyant  les  espèces^  est  insaisissable  ;  en  malière  de 
Végétation  >  de  la  maturité  à  la  vieillesse  il  n'j  a  qu'un  pas. 

C'est  une  idée  plus  ingénieuse  et  plus  séduisante  que  juste,  et  que 
bous  (combattons  à  regret^  que  de  considérer  les  fruits  comme  étant  créés 
par  la  nature  pour  satisfaire  nos  besoins.  S'il  eu  était  ainsi,  elle  nous 
les  offrirait  toujours  exempts  de  dangers^  et  tels  que  la  culture  nous 
les  donne ,  c'est  à  dire  avec  des  qualités  qu'ils  sont  loin  d'avoir  k  l'état 
sauvage.  Bien  qu'on  ait  prétendu  trouver  entre  le  mode  de  nourri- 
ture et  l'organisation  certaines  conditions  d'existence,  ces  prétendues 
règles  offrent  un  si  grand  nombre  d'anomalies,  qu'elles  ne  pour- 
raient soutenir  un  examen  sérieux.  C^est  le  climat,  a-t-on  dit  avec 
raison ,  qui  fixe  la  station  des  animaux  et  qui  agit  sur  eux  pour  les 
modifier;  c'est  ensuite  le  genre  de  nourriture,  et,  par  conséquent,  c'est 
encore  le  climat.  Si  les  mêmes  animaux  accompagnent  partout  les 
mêmes  végétaux,  c'est  que  tous  exigent  de  semblables  influences  et 
se  prêtent  de  mutuels  secours  :  tels  sont)  par  exemple,  le  mûrier  et  le 
y  et  à  soie,  le  cactus  coccinelîifer  et  la  cochenille,  etc.  La  ligne  de  dé- 
marcation entre  les  animaux  herbivores  et  carnivores  seulement  est 
certainement  bien  tranchée,  et  la  plus  grande  longueur  relative  du 
canal  intestinal  chez  les  premiers  est  bien  caractéristique;  mais  il  n'eu 
est  pas  de  même  quant  aux  caractères  qui  distinguent  les  animaux 
fiructivores  ;  ils  le  sont  en  effet  plus  ou  moins,  mais  jamais  exclusive- 
ment. Si  des  conditions  d^existence  étaient  attachées  à  ce  genre  de 
nourriture,  elles  seraient  bien  limitées;  car  ces  produits  ne  sont  pas  do 
ceux  que  la  nature  offre  le  plus  constamment  et  le  plus  abondamment. 
Sa  prévoyance  serait  aussi  souvent  en  défaut,  car  on  trouve  assez  fré- 
quemment des  poisons  là  où  dès  fruits  alibiles  scraieot  utiles.  Elle 
a  ou  but  encore  plus  élevé,  s-il  est  possible,  et  vers  lequel  tendent  in- 
contestablement tousses  efforts  ;  c'(Bst,  comme  nous  l'avons  dit,  la  con- 
servation de  l'espèce.  I-oin  de  nous  plaindre,  nous  devons  nous  félici- 
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ter  de  sa  libéralité;  elle  a  été,  en  effet,  plus  généreuse,  elle  nous  a 
donné  Tinlelligence,  celle  faculté  si  précieuse  qui  nous  permet,  en 
surmontant  les  obstacles  qu'elle  semble  nous  offrir,  de  ne  devoir  qu'à 
nos  soins  les  jouissances  que  nous  nous  procurons,  jouissances  d'au- 
tant plus  vives  qu'elles  augmentent  de  la  nature  de  ces  obstacles  et 
de  la  satisfaction  que  nous  éprouvons  à  les  surmonter.  Virgile  a  dit 
avant  nous  et  bien  plus  éloquemmont  : 

tel  est  ÏATvèi  fatal  clu  maître  du  tonnerre  : 
Liri-méme  il  força  Thomme  à  cuUWer  la  terre  ; 
Et  n'accordant  les  fruits  qu'à  nos  soins  vigilants, 
Voulut  que  Tindigence  éveiUât  les  talents. 

Dblillc. 

Si  rînflucnce  de  la  culture  sur  les  fruits  n'est  pas  aussi  favorable 
qu'on  pourrait  le  croire  à  la  reproduction  des  espèces,  il  n'en  est  pas 
de  même  quant  à  celle  qu'elle  exerce  sur  le  développement  et  la  réac- 
tion des  principes.  Elle  a,  en  général,  pour  effet  d'augmenter  leur 
volume  et  de  les  rendre  plus  nourrissants  et  plus  suaves.  Les  moyens 
d'obtenir  ces  résultats  consistent  dans  Temploî  heureusement  apppro- 
prié  des  engrais,  de  la  greffe,  du  rapprochement,  de  la  fécondation 
croisée,  de  l'incision  annulaire,  de  la  ligature,  de  la  taille  et  de  l'in- 
clinaison des  branches. 

La  maturation  s'effectue ,  comme  nous  l'avons  dit,  par  suite  de  la 
réaction  des  principes  qui  entrent  dans  la  composition  du  fruit. Ces  prin- 
cipes sont  généralement,  comme  Tanaljse  nous  l'a  démontré,  de  Teau, 
de  la  gélatine,  ou  géline,  des  acides,  de  la  fibre  végélale  et  de  la  fé- 
cule (l)î  ils  ne  sont  pas  tous  charriés  par  la  sève  :  les  acides,  par  exem- 
ple, sont  formés  par  suite  d'une  modification  qu'elle  éprouve  dans 
son  passage  des  jeunes  branches  au  fruit.  A  cette  époque  de  la  végéta- 
tion, les  jeunes  branches,  les  vrilles,  les  pédoncules,  participent  de 
la  nature  du  fruit,  et  ont  sur  Tair  atmosphérique  le  même  mode 
d'action  que  les  feuilles,  comme  il  résulte  des  expériences  de  M.  de 
Saussure.  Cette  circonstance  doit  nécessairement  faire  éprouver  aux 

(i)  Cette  dernière  substance  se  rencontre  dans  presque  toutes  les  parties  du  rtf  « 
gëtal  ;  nous  TaTons  trouyëe  dans  un  grand  nombre  de  fruits ,  et  notamment  dans  la 
calebaâsc  comestible,  la  châuignc.  M.  Richard  a  signale  sa  présence  dans  les  poires  et 
les  pommes  ^  elle  existe  dans  les  racities  de  bryooe,  les  bulbes  dWchis  ,  les  tuber- 
cules de  pommes  de  terre ,  les  tiges  de  plusieurs  palmiers ,  les  semences  ou  graine» 
de  froment,  etc. 
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prijicîpcs  certaines  modifications  et  favoriser  les  réactions.  Les  acides 
ainsi  formés,  favorisés  cnéoite  par  l'élévation  de  température,  réagis- 
sent sur  la  gélatine  et  la  transforment  en  matière  sucré :î;  ils  éprou- 
vent eux-mêmes,  comme  on  le  verra  plus  loin ,  par  suite  de  cette  ac- 
tion ,  une  sorte  de  saturation.  Si,  comme  il  est  probable,  la  gélatine 
n^est  autre  chose  qu'un  hydrate  de  carbone  hydrogéné,  oa  peut  con- 
cevoir la  possibilité  de  combin<iison  entre  Thydrogène  surabondant 
et  une  portion  de  l'oiygène  de  l'acide.  Cette  théorie  s'appliquerait  éga- 
lement à  la  conversion  de  la  gomme  en  matière  sucrée,  lorsqu'on  la 
traite  par  l'acide  muriatique  oxygéné;  enfin  elle  s'accorderait  avec  les 
expériences  de  M.  Becluz  sur  la  déshydrogénation  de  l'alcool  et  de 
l'amidon  par  l'adde  nitrique.  {J(mmal  de  pharmacie,  mars  1831.) 

A  mesure  que  le  développement  du  fruit  s'effectue ,  la  pellicule  ou 
épicarpequi  le  recouvre  s^amincit,  acquiert  de  la  transparence,  et  pcr- 
ôiet  à  la  lumière  et  h  la  chaleur  d'exercer  une  influence  plus  vive.  C'est 
dans  cette  seconde  période  de  l'existence  du  fruit,  comnie  nous  l'a- 
vons dit^  que  la  maturation  s'opère;  les  acides  une  fois  formés  réagis- 
sent sur  le  cambium ,  qui  afflue  dans  le  fruit,  et,  aidés  de  la  chaleur, 
le  transforment  ep  matière  sucrée.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'ils 
éprouvent  de  la  part  dé  la  gélatine  une  espèce  de  saturation,  et  qu'ils 
disparaissent  en  grande  partie  è  mesure  que  la  maturation  s'effectue. 

Pour  donner  plus  de  crédit  à  cette  assertion,  nous  rapporterons  upe 
circonstance  fort  singulière  que  nous  ont  offerte  nos  expériences  ana- 
lytiques. De  la  pulpe  d'abricots  mûrs,  saturée  avec  beaucoup  de  soin 
par  une  légère  dissolution  de  potasse  caustique,  perdait  sa  saveur  su- 
crée à  mesure  que  l'on  saturait  l'acide,  et  cela  à  tel  point  que,  la  sa- 
turation étant  achevée,  la  saveur  était  devenue  fade  et  presque  insipide, 
d'aigrelette  et  de  sucrée  qu'elle  était.  Nous  rappellerons,  k  cette  occa- 
sion, que  Rigby  regardait  le  sucre  comme  un  acide  masqué. 

11  est  bien  constant,  et  nous  avons  souvent  eu  occasion  de  vérifier, 
que  la  densité  du  sucre  s'accroît  en  môme  temps  que  la  matière  sucrée 
augmente.  Cette  circonstance  nous  semble  prouver  d'une  manière  in- 
contestable la  transformfition  de  la  gélatine  en  sucre;  car  on  sait  que 
sa  densité  n'est  pas  appréciable,  bien  qu'elle  offre  une  certaine  visco- 
^té.  Il  résulte  de  ee  fait  que  le  cambium ,  qui ,  comme  nous  l'avons 
dît,  afflue  dans  le  fruit,  ne  contribue  qu'indireclcmcn  là  celte  aug- 
luentation  de  densité.  L'eau  cl  la  gélatine  qui  le  constîluenl  se  sépa- 
rent par  su! le  de  l'action  de  la  chaleur  :  la  première  osl  exhalée  et 
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forme  Veau  de  tranq[iiration  ^  et  la  seconde,  liyrée  à  FactioD  des 
acides^  est  transformée  en  matière  sacrée. 

On  sait,  par  une  expérience  joornalière,  que  pour  obtenir  la  gelée 
de  certains  fruits  il  ne  faut  pas  les  prendre  dans  un  état  de  maturation 
trop  avancé,  parce  qu'alors  uae  grande  partie  de  la  gélatine  a  été  oon- 
vertie  en  naatiére  sucrée  par  l'action  réunie  des  acides  et  de  la  cha- 
leur. Une  autre  obsenration  qui  se  rattache  à  celle-ci,  c^est  que  les 
confitures  de  groseilles,  par  exemple,  ne  forment  une  gelée  consistante 
que  l(M^qu'on  les  laisse  peu  de  temps  sur  le  feu. 

Maintenant  que  nous  ayons  fait  entrevoir  comment  nous  conce- 
vons le  phénomène  de  la  maturation  des  fruits ,  nous  allons  tâcher  de 
confirmer  notre  théorie,  en  exposant  une  série  de  faits  que  nous  regar- 
dons comme  synthétiques.  Ik  prouvent  que  la  nature  est  un  guide  sûr, 
et  que  bien  que  nos  moyens  ne  nous  permettent  de  Timiter  qqe  de 
loin,  nous  pouvons  cependant  quelquefois,  par  induction,  découvrir 
ses  secrets. 

L'annonce  presque  simultanée  des  programmes  de  prix  proposés  par 
TAcadémie  des  sciences  et  par  la  Société  de  pharmacie,  ayant  pour 
objet,  l'un  la  maturation  des  fruits,  et  l'autre  les  phénomènes  qui  se 
passent  dans  la  transformation  de  la  fécule  en  sufre,nous  étant  parvenue 
en  même  temps,  nous  fûmes  frappé  de  Tanalc^e  qp'offraient  ces  deuj^ 
opérations,  l'une  opérée  par  la  nature,  Tautre  produit  de  Part  Cette 
analogie  existe  non  seulement  dans  la  similitude  des  principes,  mais 
encore  dans  la  similitude  d'action. 

En  effet,  dans  la  maturation,  il  faut  indispensaUement,  pour  qu'elle 
s'effectue,  la  présenced'un  ou  plusiearsacides,d'une  matière  gélatineuse, 
et  d'une  température  qui,  si  ellen'est  pas  toujours  très  élevée,  exerce  au 
moins  son  action  assez  longtemps  et  d'autant  plus  énergiquement  que 
les  principes  sont,  pour  ainsi  dire,  à  l'état  naissant.  Si  la  température  est 
constamment  basse,  comme,  par  exemple,  dans  les  contrées  septentrio- 
nales, la  réaction  est  incomplète,  et  il  y  a  peu  ou  point  de  maturatico. 
Dans  l'autre  opération ,  la  conversion  de  la  fécule  en  matière  sucrée^ 
il  faut  également  la  pré3ence  d'un  acide,  qui  peut  être  végétal,  comnac 
on  le  verra  plus  loin ,  de  fécule  ou  d'amidon  (1),  d'une  température 
qui  peut  être  ou  assez  élevée  et  agir  instantanément,  ou  faible  et  long- 


Ci>  En  yariant  simplement  la  tempc'raturc,  nous  sommes  panrenu  â  convertir  U 
fécule  et  l'amidon  en  sucre  et  en  gélatine  ou  goroni«  artificielle. 
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ianps  proloiigée.  Ceile  dernière  coodiOoQ  fistici  encore  indiipeiiMUe; 
car  nous  avons  eu  lieu  de  nous  convaincre^  dans  le  grand  noailk'e  d'ex' 
périance»  qoe  nous  awona  faites,  que  la  conversion  en  maUére  sncrée 
était  d'autani  plus  co»iplèie,  que  la  teinpértt«re  avait  été  plus  éltfèe. 
Ainsi,  lorsque  nous  suspendions  à  pr(^8  Taetion  de  la  chaleur,  la  con- 
version de  la  fécnle  en  matière  sucrée  était  incomplète,  et  nous  n'obte- 
nions qu'une  gélatine  qui  offrait  toutes  les  propriétés  pkjsiqnet  de 
la  gomme.  Dans  les  deux  opérations ,  la  formation  du  sucre  est  to^* 
jours  précédée  de  ceUe  de  la  gomme. 

Pour  rendre  cette  analogie  plus  sensible,  nous  allons  rapporter  Tex- 
périence  suivante,  qui  nous  a  offert,  comm^  on  le  verra,  un  résultat  fort 
singulier  et  surtout  très  concinant. 

Après  nous  être  assuré  que  Ton  pouvait  substituer  les  acides  ? ègé- 
taux  aux  acides  minéraux,  et  convertir  avec  le  même  succès  la  fécule 
en  madère  sucrée,  nous  avons  suspendu  500  grammes  de  fécule  dans 
2,000  grammes  d'eau  ^  nous  avons  fait  ensuite  dissoudre  64  gramnties 
d'acide  tartrique  dans  500  grammes  d'eau,  et  noos  avons  introduit  k 
tout  dans  un  autoclave.  La  fécule  en  suspension  a  été  versée  peu  |i  peu 
dans  l'eau  acidulée,  qui,  bien  qu'elle  s'épaissit  à  chaque  iotimeinûon, 
ne  tardait  cependant  pas  à  reprendre  de  la  Ouiditè.  L'autoclave  a,  été 
fermé  et  maintenue  une  température  de  ISâ^".  Après  le  refroidisse- 
ment f  la  liqueur,  qui  marquait  12»  à  l'aréomètre,  a  été  sqiarèe  en 
deux  portions  égales  :  Tupe,  immédiatement  saturée  avec  du  carbo- 
nate de  chaux,  filtrée  et  évaporée,  a  fourni  un  produit  qui  offrait  ^u- 
tes  les  propriétés  physiques  de  la  gomme.  Cette  matière,  à  moitié  re- 
froidie, prise  par  portions  et  roulée  dans  les  mains,  présentait  l'asr 
pect  de  marrons  de  gomme  \  sa  transparence ,  S9  fracture  conolde^ 
sa  grande  solubilité  dans  l'eau  ,  d'où  l'alcool  1^  précipitait,  pern^et- 
taientde  la  confondre  avec  ce  produit  naturel.  L'autfe  partie  de  la 
dissolution,  après  avoir  été  introduite  de  nouveau  df^s  l'açtofdavp, 
soumise  à  une  température  de  130<>  pendant  encore  deux  heures,  re- 
tirée du  feu,  filtrée  et  évaporée,  n^offrait  plus  l'^pecl  d'aune  solution 
gommeuse,  mais  ïÂen  celui  du  sirop  do  fécule,  dont  elle  avait  les  pro- 
priétés,  placée  à  Tétove,  elle  ne  tarda  pas  à  se  prendre  en  masse  cris- 
talline d'une  saveur  sucrée,  fraîche,  caractéristique  des  sirops  de  fér 
culeetderabÎB, 

Cette  expérience  démontre  suffisamment  la  possibilité  de  convertir 
la  fécule  d^abord  en  gélatine,  puis  en  matière  sucrée,  et  rend  plus 
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évidente  Taiialogie  que  nous  ayons  signalée  entre  la  maturation  des 
fruits  et  la  conyersion  de  la  fécule  en  sucre. 

'Une  circonstance  qui  milite  puissamment  en  fareur  de  cette 
théorie^  c'est  qu^il  n'est  pas  rare  de  voir  à  la  surface  de  certains  fruits^ 
et  particulièrement  des  prunes^  des  larmes  de  gomme  (1).  Nous  avons 
provoqué  la  formation  de  ces  larmes  en  blessant ,  à  Faide  d'une  épine 
d'acacia  triapantkos^  des  prunes  qui  n'avaient  pas  encore  atteint  leur 
développement  et  encore  moins  leur  maturité,  et  nous  avons  eu  la  sa- 
tisfaction de  voir^  comme  nous  l'avions  prévu^  chaque  petite  plaie  re- 
couverte d'une  de  ces  larmes.  Lorsqu'au  contraire  la  maturation  était 
trop  avancée^  le  fruit  ne  tardait  pas  à  s'altérer  dans  la  partie  blessée,  et 
le  blossiss^ent  allait  d'autant  plus  vite  que  la  maturation  approchait 
de  son  terme.  On  conçoit ,  en  effets  que  si  le  fruit ,  a  vaut  sa  matu- 
rité^a  été  blessé  par  quelque  corps  étranger,  des  grèlons^par  exemple, 
une  portion  du  cambium  qu'il  renfermait  s'est  ^nché,  et  le  principe 
gélatineux  qùMl  charrie  n'a  pu  être  soumis  à  l'action  des  acides  et 
transformé  en  matière  sucrée  (2). 

Enfin,  et  cette  dernière  expérience  nous  semble  décisive,  nous  avons 
soumis  des  larmes  de  gomme  obtenues,  soit  naturellement,  soit 
artificiellement,  à  Paction  de  l'acide  citrique  étendu,  et,  avec 
l'aide  de  la  chaleur,  nous  avons  converti  cette  gomme  en  matière 
sucrée. 

Nouâso'mmes  heureux  de  pouvoir  appuyer  notre  théorie  de  l'autorité 
m  imposante  de  Thomson  :  ce  chimiste  dit  que  la  gomme  parait  sus- 
ceptible d'être  facilement  convertie  en  sucre  par  le  procédé  de  la  vé- 
gétation. Partant  de  ce  principe,  nous  avons  pris  de  la  gomme  du 
pays  (cambium  extravasé  de  Mirbel  ),  nous  Pavons  soumise,  comme 
la  fécule,  à  l'action  d'un  acide  végétal  assez  énergique  (acide  oxalique), 
dans  une  machine  autoclave ,  et  nous  Pavons  ainsi  transformée  avec 
facilité  en  matière  sucrée;  celle-ci,  suffisamment  étendue  d'eau  et 

(i)  n  est  i  remarquer  que  cette  gomme  repose  sur  une  cicatricule  qui,  par  un  filet 
HgDeux ,  se  prolonge  4an$  Fint^rieur  du  fruit,  à  une  profondeur  Tariable.  Le  point 
d^nsertiop  de  ce  filet ,  qui  indique  une  blessure  antérieure  du  sarcocarpe ,  pourrait 
peut-être  marquer  Tëpoque  de  la  lésion,  et  coosëquemment  ceUe  à  laquelle  la 
gomme  s^est  épanchée. 

(s)  L^influence  quVzerce  Tincision  annulaire  sur  les  fruits  .prouve  que  le  cam- 
bium est  Félément  principal  de  leur  nutrition  }  il  subit  vraisemblablement  des  mo- 
difications différentes  suivant  la  forme  et  la  disposition  des  cellules  qui  composent 
le  péricarpe. 
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placée  dans  des  circonstances  favorables^  a  passé  promptement  à  la 
fcrinentatioB  alcoolique. 

Tous  les  chimistes  savent  qne  le  sacre  anqnel  on  soustrait  »  au 
moyen  du  phosphure  de  chaux ,  une  portion  de  son  oxygène^  est  ra- 
mené à  un^  état  qui  se  rapproche  beaucoup  de  la  gomme.  Ces  deux 
sabstancesqui,  diaprés  les  analyses  de  MM.  Gay-Lussac  el  Thenard^  ne 
différent  point,  quant  aux  proportions  de  leurs  éléments,  semblent , 
€omme  on  voit,  susceptibles  d^acquérir,  par  des  mutations  de  principes, 
des  propriétés  analogues. 

Enfin ,  et  pour  compléter  l'analogie,  le  sucre  n'est-il  pas  générale- 
ment regardé  comme  une  substance  intermédiaire  entre  les  mucilages 
ou  gélatines  et  les  acides  végétaux,  qui  contient  plus  d'oxygène  que  les 
mucilages  et  moins  que  les  acides? 

Nous  pensons  que  c'est  ici  le  cas  de  rappeler  l'opinion  de  M.  de  Mir- 
bel  sur  la  nature  des  gommes.  «  Il  serait  possible,»  dit  ce  savant  bota- 
niste. Cl  que  les  gommes,  telles  que  nous  les  connaissons,  ne  fussent 
pas  des  principes  purs;  car  elles  n'ont  pas  de  propriétés  physiques 
bien  tranchées,  et  si  elles  n'avaient  pas  pour  caractère  générique  de 
se  transformer  en  acide  saccho-lactique  (mucique),  leur  existence, 
comme  principes  immédiats,  serait  très  douteuse.  » 

Voulant  toujours  prendre,  dans  ce  genre  de  recherches,  la  nature 
pour  guide,  et  désirant,  pour  ainsi  dire,  employer  ses  moyens,  nous 
avons  fait  une  série  d'expériences,  dont  nous  ne  rapporterons  que 
celles  qui  suivent,  pour  ne  pas  dépasser  la  limite  que  nous  nous  sommes 
tracée. 

Noos  avons  pris  quatre  onces  de  gelée  de  pomme  dite  reinet te y^nrc, 
c'est  à  dire  privée  par  le  lavage  dans  Palcool  de  la  matière  sucrée  et 
dePacide  malique  qui  l'accompagnent.  Elle  a  été  dissoute  dans  250  gr. 
d'eau  acidulée  par  8  grammes  d'acide  oxalique;  placée  sur  le  feu  et 
chaufTée  environ  vingt  minutes,  cette  gélatine  a  été  dissouteen  grande 
partie  et  convertie  en  matière  sucrée.  La  solution,  saturée  et  filtrée, 
avait  une  saveur  sucrée  assez  franche;  étendue  convenablement,  elle 
n'a  pas  tardé  à  passer  à  la  fermentation.  La  difficulté  d'obtenir  l'acide 
malique  à  un  état  de  pureté  satisfaisant  nous  a  seule  empêché  de  l'em- 
ployer; nous  ne  doutons  pas  de  sa  similitude  d'action ,  car  nous  nous 
sommes  assuré  que  tous,  ou  presque  tous  les  acides  végétaux,  ont  la 
même  action  sur  la  fécule  et  la  gélatine,  elle  est  seulement  d'autant 
pins  grande  qu'ils  sont  plus  puissants  ;  l'expérience  qui  suit  confirme 
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cette  assertion.  Nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de  dire  qae  plasieufs 
acides  éprouTaieut^  pendant  la  végétation,  des  transfomsations;  Ta*- 
cide  maliqae^  par  exemple,  par  la  soroYjgénation^  devient  adde 
citrique. 

Noos  avons  pris  du  sac  de  raisin  encore  vert  dans  lequel,  coasèr 
qaenunent,  l'acidité  prédominait  sensiblenneot,  el  la  saveur  sucrée 
était  nulle  ;  il  marquait  5*  h  Paréométre»  et  rougifisait  fortanent  le 
papier  de  tournesol  :  nous  y  avons  lyouté  une  certaine  quantité  de 
"iécule  modifiée  ou  gomme  factice  en  solution  concentrée;  après  avoir 
chauffé  assez  longtemps»  nous  sommes  parvenu  à  7  développer  assez 
de  principes  sucrés  pour  qu'il  acquit  la  saveur  du  vin  doux  et  qu'il 
passât  à  la  fermentation  alcoolique. 

Dans  une  autre  expérience,  qui  avait  pour  but  de  remplacer  l'a- 
cide produit  pendant  l'acte  de  la  végétation,  du  suc  de  raisin  vert 
saturé  par  la  craie  ajant  été  filtré,  nous  y  fîmes  dissoudre  de  l'acide 
lar trique,  après  une  ébullition  convenable,  pendant  laquelle  nous 
ajoutions  l'eau  de  lavage  du  résidu  de  raisin,  k  mesure  que  l'évapo^ 
ration  s'effectuait;  nous  avons  séparé  ce  suc  en  d^ix  parties  :  l'une 
a  été  mise  à  fermenlcr  •  et  a  fourni  les  résultats  ordinaires  ;  l'autre 
a  été  saturée,  filtrée  et  évaporée.  Cette  dernière  a  donné  un  sirop 
qui,  décoloré  par  le  obarbon  et  clarifié  avec  des  blancs  d'œufs,  s'est 
comporté  comme  l'aurait  fait  une  solution  de  sucre  de  canne;  re^ 
froîdi,  il  n'a  pas  tardé  à  se  prendre  en  masse  et  à  présenter  tous  lea 
caractères  du  sucre  de  raisin  ordinaire. 

Ces  expériences  tendent,  il  nous  semble,  à  établir,  d  une  manière  in*» 
contesCable,  le  rôle  que  jouent  les  principes  qui  composent  ce  genre  de 
fruit.  On  sait  très  bien  aussi,  et  ce  fait  est  confirmé  par  l'expérience,qae 
la  GOction  favorise  la  réaction  des  principes.  Les  pommes  (1),  les  poireSj 
les  pèches,  etc.,  acquièrent  par  la  cuisson  une  saveur  plus  sucrée, 
non  pas  seulement  par  suite,  de  la  soustraction  d'une  portion  d'ean^ 
mais  par  la  conversion  du  principe  gélatineux  ou  féculent  en  matière 
sucrée.  Ce  phénomène  est  encore  plus  sensible  dans  la  confection  du 
vin  cuit. 

Nous  consignerons  ici  une  dernière  observation  qui,  si  nous  mt 
nous  abusons  pas,  est  d'une  grande  importance  ;  car  elle  résout 


(1)  Duhamel  (  Histoire  des  ArbresfruUiei*s)  dit,  en  parlant  de  la  pomme  ram- 
hour  d*étc,  que  te  feu  émousse  faigi'elet  de  son  eau  el  la  rend  plus  sucrée . 
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là  question  et  confirme  tout  ce  qui  précède;  nous  Toolons  parler 
ilu  dépôt  qui  se  forme  dans  le  suc  de  raisin  non  filtré^  et  qu^on 
suppose  être  une  sorte  de  ferment.  Ayant  eu  lieu  de  remarquer^ 
dans  les  expériences  que  nous  avons  faites  sur  les  sucs  de  fruits 
et  particulièrement  sur  ceux  de  raisin  .et  de  groseilles^  que  cette 
matière  insoluble  était  moindre  dans  les  sucs  de  ces  fruits  mûrs 
que  dans  ceux  des  premières  récoltes ,  nous  en  avons  conclu 
qu'elle  devait  jouer  un  rôle  important.  Nous  avons^  en  conséquence^ 
cherché  à  reconnaître  sa  nature  ;  après  l'avoir^  par  des  lavages  suc- 
cessifs avec  de  Peau  distillée^  privée  des  substances  soluMes  qui  hii 
sont  étrangères,  nous  Pavons  traitée  par  Piode,  et  nous  sommes  con- 
vaincu que^  si  elle  n'était  pas  de  la  fécule^  elle  était  bien  certaine- 
ment cette  substance  dans  un  état  de  modification  qui  lui  permettait 
encore  de  fournir  uuo  teinte  bleuâtre  par  Paddition  de  ce  réactif;  Piode 
décèle  sa  présence  dans  le  suc  de  raisin  filtré  (1)^  et;  abandonné  à  lui- 
même^  le  même  réactif  la  fait  reconnaître  dans  la  lie  séparée  des  prin- 
cipes qui  lui  sont  étrangers.  M.  Recluz^  comme  on  Ta  vu  dans  le 
chapitre  précédent ^  a  signalé  sa  présence  dans  les  poires;  Proust 
l'a  trouvée  dans  te  suc  de  la  canne  k  sucre;  Parmentier,  et  tous  ceux 
qui  se  sont  occupés  de  sucre  de  raisin  ont  reconnu  sa  présence  dans 
le  moût. 

La  fécule  n'est  donc  pas  aussi  étrangère  qu'on  pourrait  le  croire  aux 
phénomènes  de  la  maturation  ;  c'est  probablement  elle  qui  donne  nais- 
sance à  la  gélatine.  II  est  bon  de  faire  remarquer  qu'elle  est  très  abon- 
dante dans  le  verjus  qui^  lui-même^  comme  on  sait,  est  très  gélati- 
neux ,  et  conséquemment  très  propre  à  faire  une  confiture  :  elle  paral| 
résister  à  Paction  végétative  et  à  la  fermentation  >  car  nous  l'avoua 
trouvée ,  non  seulement,  comme  nous  Pavons  dit,  dans  la  lie  dQnt  elle 
semble  faire  la  base ,  mais  encore  dans  la  levure. 

n  résulte  de  ce  qui  précède  que  la  maturation  des  fruits  sucrés 
s'opère  par  la  réaction  des  principes  qui  entrent  dans  leur  composi- 
tion; cette  réaction ,  comme  nous  l'avons  prouvé,  a  besoin  d'être  fa- 
vorisée par  la  chaleur  :  Pair,  à  cetle  période  de  l'existence  du  fruit,  ne 
joue,  coniate  nous  nous  en  sommes  assuré,  qu'un  rûle  passif  (2).  Le 

(i)  Noua  atous  soayent  remarqué  que  des  liqueurs  filtrées ,  même  à  plusieurs  re- 
prises, formaient  encore  des  dépôts  féculents  :  il  est  vrai  qu^elles  offraient  eette 
sabstauce  dans  un  état  de  ténuité  extrême. 

(9)  En  mars  1891,  et  conséquemment  après  la  lecture  du  rapport  sur  le  concours, 
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principe  sucré  n'a  pas  besoin  de  son  concours  pour  se  former,  car 
on  le  trouye  dans  diverses  parties  des  plantes  qui  ne  paraissent  pas  être 
soumises  à  son  influence  :  ainsi  on  le  rencontre  dans  certaines  racines^ 
telles  que  la  betterave,  la  carotte,  le  navet  ;  dans  des  bulbes,  telles  que 
certaines  espèces  d'oignons;  dans  des  tiges,  celles  de  ta  canne  ei  de 
l'érable  à  sucre.  Nous  nous  sommes  assuré  qu^il  y  était  toujours  pré- 
4^dé  et  souvent  accompagné  d'acide,  de  gélatine  et  de  fécule  y  lorsque 
l'un  de  ces  éléments  da  sa  formation  manque,  il  ne  se  manifeste  jamais. 

Nous  avons  fait  remarquer  l'analogie  qu'offrent  entre  elles  la  ma- 
turation des  fruits  et  la  conversion  de  la  fécule  en  sucre.  Nous  l'avons 
rendue  plus  complète  en  indiquant  le^  expériences  qui  dous  ont  fait 
découvrir  un  état  particulier  de  cette  substance  qui  acquiert  alors  des 
propriétés  qui  la  rapprochent  singulièrement  de  Ul  gélatine  (1)  et  cle  la 
gomme.  Nous  avons  conclu  que ,  puisqu'il  était  possible  de  convertir 
la  gélatine  en  fécule,  et  celle-ci  en  matière  sucrée ^  il  n'était  pas  in- 
vraisemblable que  les  mém^s  pl^éuomènes  se  produisissent  dans  l'acte 
de  la  maturation ,  surtout  si  l'on  considère  qu'indépendamment  de 
l'analogie  de  principes,  la  température  joue  dans  les  deux  opérations 
un  rôle  très  importait.  Cette  manière  d'envisager  la  question  a  cté, 
autant  que  nous  l'avons  pu ,  basée  sur  des  expériences,  et  nous  avons 
vu  avec  plaisir  qu'elle  s'accordait  avec  les  idées  émises  sur  cet  objet 
par  des  physiologistes  célèbres. 

Nous  pourrions  ajouter  d'autres  observations  à  celles  qui  précèdent,, 
mais  nous  pensons  qu'elles  seront  mieux  placées  à  l'histoire  des  fruits, 
qui  en  ont  été  l'objet. 

MATURATION  DES  FRUITS  SECS. 

Il  j  a  quelques  années,  les  phénomènes  de  la  maturation  des  fruits^ 
pulpeux  étaient  aussi  peu  connus  que  ceux  qu'offre  la  maturation  des 

nous  avons  fait  passer  sous  les  yeux  des  commissaires  une  poche  qui  sVtail  dë- 
veloppce  et  qui  avait  acqub  lous  les  caractères  de  la  mitturalion  dans  un  bocal  exac- 
tement ferme'  et  dans  lequel  l'air  était  très  limite'.  Une  circonstance  digne  de  re- 
mar(|ue,  c^est  quHl  a  fallu  rompre  le  bpcal  pour  avoir  la  pécbe,  tant  elle  avait  pris  de 
développement.  Cette  expérience,  décisive  en  faveur  de  notre  théorie,  était  en  con- 
tradiction manifeste  avec  celle  de  notre  concurrent ,  mais  le  rapport  était  lu ,  et  les 
ré^ements  académiques  ne  permettent  pas ,  dans  ce  cas,  qu'il  y  soit  rien  changé.  • 

(i)  Nous  ferons  remarquer  une  circonstance  qui  augmente  singulièrement  Ta- 
nalogie  ;  cVsl  que  cette  substance  nouvelle  formait,  comme  la  glossitlinr,  de  Tarioe 
f)*aliqne,  lorsqu'on  la  trnite  par  Facide  nitrique. 
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fruits  secs.  Nous  avons  été  assez  heureux  pour  contribuer  à  expliquer 
les  premiers  -,  il  nous  reste  maintenant  à  soulever  le  voile  qui  cache 
encore  les  derniers.  Cette  tâche  est  difficile^  et  ^  malgré  le  zélé  qui  nous 
anime ,  nous  craignons  d'être  trahi  par  la  faiblesse  des  moyens  que  la 
chimie  9  malgré  ses  immenses  progrès^  met  entre  nos  mains^  et  plus 
encore  par  nos  forces;  mais  si  nous  sommes  assez  heureux,  après  avoir 
ouvert  cette  nouvelle  carrière ,  à^y  placer  quelques  jalons ,  notre 
but  sera  atteint. 

Dans  Texamen  des  phénomènes  de  la  maturation  des  fruits  pulpeux^ 
nous  avons  été  favorisé  par  des  analogies  de  principes  et  le  volume  » 
en  général  assez  considérable^  des  fruits;  mais^  dam  Pexamen  des 
fruits  secs^  nous  ne  rencontrons  que  des  obstacles.  Quelle  analogie 
trouver^  en  effet,  entre  la  maturation  ou  la  formation  des  principes 
dans  un  grain  de  blé,  et  celle  de  la  maturation  et  de  la  formation  des 
principes  qui  composent  la  capsule  et  la  graine  du  pavot?  Quelle  ana- 
logie peut-on  rencontrer  entre  le  grain  de  mil  ou  panic  et  le  fruit  du 
cocotie/de  mer,  entre  le  café  et  le  sablier'élastiqne,  le  riz  eue  poivre? 
Autant  d'espèces,  autant  de  maturités  différentes. 

L'existence  des  fruits  secs  n'a  qu'une  période;  elle  commence  avec 
le  développement  de  l'Ovaire  et  finit  lorsque  les  principes  sont  formés. 
L'air  ne  parait  pasconcourirà  cetteformation,  Télaborationdesprincipes 
s'effectue  dans  presque  toutes  les  parties  de  la  plante;  aussi  les  tiges  des 
fruits  secs  participent-elles  en  général  de  leurs  propriétés,  mais  à  un 
degré  plus  faible  cependant  :  les  graminées,  les  légumineuses,  les 
palmiera  (1)  sont  dans  ce  cas.  On  doit,  en  conséquence,  regarder  ces 
fruits  comme  des  réservoirs  où  les  principes  viennent  s'accumuler 
après  avoir  abandonné  Teau  de  végétation  qui  servait  à  les  charrier 
dans  les  autres  parties  de  la  plante. 

Une  circonstance  qui  vient  à  l'appui  de  cette  doctrine,  c'est  que  le 
chaume  des  graminées  contient  d'autant  plus  de  principes  nutritifs  que 
le  grain  en  contient  moins,  et  vice  versa.  C'est  ainsi,  comme  l'a  ob- 
servé le  savant  agriculteur  Mathieu,  de  Dombasle ,  que  les  fourrages 
sont  d'autant  meilleurs  qu^on  n'a  pas  attendu  la  maturité  complète 
des  grains  pour  en  faire  la  récolte. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  l'ignorance  où  l'on  est  encore  sur  la  formation 
des  principes  et  sur  leur  réaction  ^  quelques  diservations  que  nous 

(i)  La  grande  et  belle  famille  des  palmiers  oflre  des  tiges  qui  contiennent  des  priu* 
n'pes  sucras  ou  fc'cnlents,  et  quelquefois  les  uns  et  les  autres  rëunis. 
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ayons  faites  sar  les  graminées  et  particulièrement  sur  le  Ué  de  Tur- 
quie nous  permettent  de  croire  que  ,  malgré  l'extrême  difficulté 
qu'offre  ce  genre  de  recherches  ^  il  ne  sera  pas  impossible  d^expliquer 
la  maturation  des  fruits  de  cette  famille  si  intéressante  par  Tutilité  do 
ses  produits. 

Nous  avons ^  par  exemple^  remarqué  que  les  phénomènes  de  cette 
maturation  étaient  toute  fait  inverses  de  ceux  de  la  germination.  Dana 
cette  opération  de  la  nature,  le  principe  féculent  ou  «'unjlaoè  est  trans* 
formé  en  principe  sucré  ^  dans  la  maturation  des  graminées,  au  con- 
traire,  le  principe  sucré  est  transformé  en  un  parenchyme  blanc 
féculent,  d'abord  lactescent,  puis  solide  :  dans  le  premier  cas ,  la  ma- 
turation des  fruits  pulpeux,  il  y  a  soustraction  de  carbone  et  fixation 
d'oxygène.  Beste  à  savoir  si,  dans  l'autre,  il  y  ^  fixation  de  carbone; 
nous  le  pensons,  mais  nous  ne  l'avons  pas  encore  vérifié. 

a  La  plupart  des  graines,  »  dit  M.  deCandolle,  «  pendant  leur  matu- 
ration ,  renferment  un  mucilage  sucré  5  peu  à  peu  cette  matière  se  mo- 
difie, et,  à  la  maturité  absolue,  fait  place  aune  matière  féculente.  1» 

La  maturation  des  fruits  sucrés  et  celle  des  fruits  féculents  ou  fari- 
neux diffèrent  en  ce  que ,  dans  le  premier  cas ,  comme  nous  l'avons 
établi  au  commencement  de  ce  chapitre ,  la  fécule  ou  gélatine  est  trans- 
formée en  principe  sucré,  tandis  que,  dans  l'autre,  c'est  le  principe 
sucré  qui  se  transforme  en  matière  amylacée.  Nous  appuierons  cette 
dernière  assertion  de  Inobservation  suivante,  que  nous  empruntons  à 
M.  Mirbel:  «Les  graines,»  dit  ce  savant,  «si^t  d'abord  mucilagineuses^ 
et  elles  ont,  dans  beaucoup  d'espèces ,  une  saveur  douceâtre  à  mesure 
que  le  tissu  se  consolide  et  que  leurs  sucs  se  concrètent  5  le  mucilage 
devient  moins  abondant  et  la  fécule  rem[riace  le  principe  sucré.  Cette 
même  fécule,  au  temps  de  la  germination,  se  convertira  en  sucre  en 
perdant  de  son  carbone,  et  servira  pour  lors  de  nourriture  à  la  jeune 
plante.  Ne  perdons  pas  de  vue,  »  dit- il  encore,  «  que  les  mucilages,  l'ami  - 
don,  le  sucre,  les  acides  végétaux,  etc.,  sont  formés  d'oxygène^  d'hy* 
drogène  et  de  carbone,  dans  des  proportions  différentes  -,  que,  lorsque 
les  proportions  de  ces  éléments  changent,  les  principes  immédiats  va  • 
rient ,  et  que  c'est  par  ce  simple  et  admirable  procédé  de  la  nature  que 
les  substances  végétales  subissent  toutes  les  métamorphoses  par»  les- 
quelles nous  les  voyons  passer  successivement.  » 

La  végétation  d'un  grain  de  blé  n'est,  pour  ainsi  dire,  qu'une  mu- 
tation d'état^  en  effet,  le  principe  amylacé  qu'il  renferme  se  trans- 
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forme  en  macoso-sucré  qui  sert  d'aliment  à  rembrjoo,  et  celui-ci^  en 
sedéyeloppaaty  donne  naissance  à  plusieurs  indi?idus  qoi^  élaborant 
denouYeaux  principes,  reproduisent  de  Tamidon.  Par  cette  admirable 
opération  de  la  nature,  cette  mutation  d'état  s^effectue  avec  grand 
profit,  car  un  seul  grain  de  blé  peut  en  produire  deux  à  trois  cents.» 
«  La  fécule,  »  dit  Sennebier,  «  n'est  parfaite  que  dans  les  graines 
iDùres.»Il  serait  curieux  d'en  découvrir  les  éléments  dans  le  blé  en  lait, 
et  de  chercher  quand  et  comment  la  fécule  devient  insoluble  dans  Peau; 
c'est  en  cela  que  consiste  toute  la  germination  des  graminées  5  c'est,  en 
conséquence,  à  cette  époque  de  la  végétation  que  doit  porter  toute  in- 
YBStigation. 


CHAPITRE    TROISIÈME. 

ALTiBATlON  DBS  FaUtTS  Klf  GÉNifiAL  :  ALT^BATION  DBS  FBCITS  PAR  DES 
COftPff  frnt&NGEBS  ;  PAX  '  LES  AlfnUCX  ;  PAB  SUITE  DE  VABIATI0N8  DE 
TEMPimATURB;  PAB  l'iKPLUBIVCE  DE  LA  PEBSStOIi;  PAB  CELLE  DE  L*HtJ- 
IDDITÉ;    BL0SB1B8EMERT. 


L'altération  des  fruits  s'effectue  par  diverses  causes  qu'on  peut  di- 
viser en  causes  étrangères  et  en  causes  inhérentes.  On  doit  ranger  parmi 
les  premières  l'atteinte  des  corps  inertes  (la  grêle,  par  exemple),  celle 
desanimaux,  et  notamment  des  insectes  et  des  rongeurs,  la  variation  de 
température,la  pression  et  l'humidité.  Les  causes  inhérentes  résultentde 
la  téaction  spontanée  des  principes^  réaction  qu'il  est  très  difficile  d'em- 
pêcher, et  qui  produit  la  destruction  ou  putréfaction  du  parenchyme. 

L'action  des  substances  conservatrices  consisterait,  suivant  M.  van 
Mous  ,  «  à  fixer  l'eau  ou  à  enlever  à  ce  liquide  les  moyens  de  circuler  ; 
le  sel ,  l'alcool,  le  sucre  agissent  de  la  première  manière^  et  la  congé- 
lation de  la  seconde  :  ces  préservatifs  laissent  l'eau  dans  le  paren- 
chyme. Le  dessèchement  qui  la  soustrait,  »  dit-il  encore,  «  doit  néces- 
sairement empêcher  la  substance  de  se  pourrir.  Celte  destruction  se 
fait  par  l'eau,  qui  transmet  à  la  substance  son  oxygène,  tandis  que  son 
hydrogène  est  repris  et  recomposé  en  eau  par  l'oxygène  de  l'air.  »  Ce 
qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que,  comme  on  le  verra  plus  loin,  il  y  a 
formation  d'eau  aux  dépens  du  parenchyme  dans  Taltération  des  fruits 
sucrés,  et  notamment  dans  ceux  qui  blossissent. 
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V altération  par  U$  corps  étrangers  s^ejffeclue  ou  sur  l'arbre,  ou 
lorsqu'ils  en  sont  détachés^  elle  agit  encore  différemment ^  suivant  la 
période  d'existence  du  fruit.  Dans  la  première  période,  par  exemple, 
celle  oii4e  fruit  se  développe,  et  conséquemment  avant  la  maturation , 
Taltération  peut  être  restreinte  et  ne  pas  entraîner  sa  chute.  Dans  la 
seconde  période,  elle  provoque  la  maturation  qui  n'est,  comme  nous 
l'avons  dit  dans  le  chapitre  précédent,  autre  chose  qu'un  commence- 
ment d'altération.  A  l'appui  de  cette  assertion,  nous  citerons  la  capri- 
fication  opérée' soit  naturellement ,  soit  artificiellement ,  et  qui  a  pour 
effet,  par  l'introduction  dans  le  fruit  d'un  insecte  du  genre  cinips, 
d'effectuer  simultanément  l'altération  et  la  maturation  des  figues. 

On  doit  il  mademoiselle  Karcher  une  explication  très  judicieuse- du 
phénomène  de  la  cicatrisation.  Lorsqu'on  enlève,  dit-elle,  une  por- 
tion de  la  chair  d'une  pomme  ou  d'une  poire,  quand  elles  n'ont  encore 
que  le  quart  de  leur  diamètre,  et  que  les  sucs  séveux  y  affluent,  le  tissu 
cellulaire  qui  forme  la  plus  grande  partie  de  leur  substance,  et  qui 
tend  toujours  À  se  produire,  forme  insensiblement  de  nouvelles  cel- 
lules ou  utricules  dans  lesquelles  s^accumule  la  substance  organisée  que 
le  fruit  reçoit  de  l'arbre.  Ces  cellules,  se  formant  dans  le  vide  de  la 
plaie,  ety  rencontrant  d'ailleurs  moinsd'obstaclequedans  toute  autre 
partie,  la  remplissent  peu  à  peu  (1),  surtout  si  on  a  Tattention  de  la 
couvrir  pendant  quelques  jours  d'une  membrane  mince  de  peau  de 
baudruche,  par  exemple,  ou  simplement  de  papier.  Cette  précaution 
a  pour  effet  de  la  garantir  de  l'influence  de  l'air,  d'éviter  une  évapora- 
tion  trop  considérable  et  une  dessiccation  trop  complète  de  ses  bords. 

Lorsque  la  plaie  est  cicatrisée,  elle  se  couvre  ordinairement  d'une 
pellicule  jaunâtre,  rugueuse,  crustacée,  qui  se  fendille,  et  laisse,  en 
tombant,  la  véritable  peau  ou  Pépiderme  à  découvert. 

On  peut  donc ,  dans  la  première  période  de  l'existence  d'un  fruit 
charnu,  au  moyen  d'un  canif  ou  d'un  instrument  en  forme  de  cure- 
oreilles,  enlever  une  partie  de  sa  substance  pour  le  débarrasser,  par 
exemple,  d'un  ver  rongeur,  sans  qu'il  en  résulte  de  dommage:  ces 
sortes  d'amputations  laissent  même  quelquefois  peu  de  traces. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  l'altération  par  suite  de  blessures  acci- 

(i)  Nous  n^avons  pu  encore  yërifier  cette  assertion,  mais  la  facilita  arec  laquelle 
le  tissu  cellulaire  se  reproduit  nous  porte  a  y  croire.  Quelques  auteurs  regardent 
même  Toyaire  dévcIopp<î  comme  nVtant  qu^lne  simple  expansion  du  tissu  ceUu- 
laire . 
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'  dentelles  ou  opérées  à  desseia^  ne  se  propageait  que  IcM'sqae  la  matura-  ^ 
(ion  commençait  à  s^effectuer^  et  conséqnemment  avant  qne  le  fruit 
ait  atteint  son  déreloppement.  Nons  ayons  mis  à  profit  cette  bbserva- 
tiott ,  en  blessant  des  prunes  avant  leur  maturité ,  pour  en  extraire  du 
cambium  extravasé.  Gbaqueblessurequenonspratiquionsétait  en  effet 
Uentôt  couverte  d'une  larme  de  gomme ^  et  la  cicatrisation  s'opérait 
presque  toujours  ^  et  même  assez  promptement;  il  est  vrai  de  dire  que 
nous  choisissions  le  moment  où  la  sève  était  ascendante^  et  de  préfé- 
rence un  temps  sec. 

Les  nèfles  et  les  pèches  forment^  parmi  les  fruits  pulpeux  ou  char- 
nus,  les  deux  limites  entre  lesquelles  s'exetce ,  pour  ainsi  dire^  le  pou- 
voir de  conservation.  On  est^  en  elTet^  obligé  d'avoir  recours  à  des 
moyens  artificieb  pour  déterminer  le  blossissement  des  nèfles^  tandis 
que  la  plus  légère  pression  provoque  TaUération  des  pèches,  lors  mémo 
qu'elles  sont  encore  sous  l'influence  de  la  végétation.  Cette  circon- 
stance est  due  à  l'extrême  ténuité  de  leurs  fibres,  à  la  délicatesse  des 
cellules  qui  forment  leur  substance ,  et  à  l'abondance  du  suc  qui  les 
gorge. 

Aliération  par  les  animaux.  Les  insectes  attaquent  plus  spéciale- 
ment les  fruits  pulpeux  et  sucrés  5  il  est  assez  difficile  de  les  garantir 
de  leurs  atteintes  lorsqu'ils  sont  encore  fixés  à  l'arbre  -,  mais,  lorsqu'ils 
en  sont  séparés,  on  y  parvient  en  les  enveloppant  de  papier-josepb. 
Ceux  qui  attaquent  les  fruits  mous  n'attaquent  pas  les  fruits  secs ,  ci 
viee  versa.  Les  insectes  que  l'on  rencontre  dans  les  fruits  des  légumi- 
neuses semblent  plutôt  chercher  à  s'y  fixer  qu'à  s'y  nourrir  ;  ils  y  sont 
généralement  sous  forme  de  chrysalides,  et  s'en  échappentaussitôtleur 
éclosion  :  en  général,  ils  supportent  plus  difficilement  une  haute 
qu'une  basse  température. 

Les  fruits  farineux  et  amylacés  étant  plus  particulièrement  attaqués 
par  les  animaux  rongeurs  et  certains  insectes,  une  dessiccation  plus  ou* 
moins  complète  et  le  cbaulage  sont  les  moyens  généraux  les  plus  cer- 
tains de  les  en  garantir.  Lorsque  nous  nous  occuperons  de  leur  his- 
toire, nous  indiquerons  les  procédés  de  conservation  que  chacun  d'eux 
exige.  Le  froid  n'a  pas  une  action  destructive  aussi  grande  qu'on  l'a 
cm  longtemps  sur  les  animaux.  La  plupart  des  insectes  peuvent ,  sui- 
vant F€J>servation  de  M.  Audouin ,  résister  à  une  très  basse  tempéra^ 
ture. 

Les  fruits  «romatiques  et  ceux  qui  contiennent  des  principes  acres 

5 
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semblent  porter  en  eux-mêmes  leurs  principes  deconserratiou;  cepeo-* 
dant  ceux  dans  lesquels  existe  aussi  de  la  fécule  amylacée  ^  la  noix 
muscade^  le  cacao,  par  exemple  >  sont  souvent  piqués  par  les  vers.  Il 
est  bon  de  remarquer,  toutefois ,  que  c'est  surtout  lorsqu'ils  sont  vieux, 
et  alors  que  ces  principes  ont  conséquemment  perdu  de  leur  énergie. 

Altération  par  suite  de  variation  de  température.  La  variation  de 
température  fait  éprouver  aux  fruits  des  contractions  et  des  dilatations 
qui,  en  rompant  les  fibres  et  déchiraot  les  membranes  cellulaires, 
confondent  les  principes  et  favorisent  les  réactions;  elle  sert  vraisem- 
blablement aussi  d'auxiliaire  àFéloctricité,  qui,  comme  on  sait ,  est  un 
des  plus  puissants  agents  de  décomposition. 

On  peut  éviter  l'influence  de  ces  deux  agents  en  plaçant  les  fruits 
dans  des  lieux  bas ,  des  glacières,  des  puits  ^  par  exemple,  pourvu  que 
ces  lieux  ne  soient  pas  trop  humides;  on. doit  préalablement,  ainsi 
que  l'a  récemmentproposéM.  Loiseleur-Deslongchamps,  les  envelopper 
de  papier 'Joseph,  puis  les  introduire  dans  des  bouteilles  bien  closes  ou 
des  bottes  de  zinc  soudées  soigneusement. 

Altération  par  T influence  de  la  pression.  La  pression  des  fruits  mous 
sur  eux-mêmes  est  incontestablement  la  cause  d'altération  la  plus  con- 
stante, et  cependant  on  en  a  jusqu'ici,  en  général ,  tenu  fort  peu  de 
compte.  Son  action  est  de  même  nature  que  celle  qui  précède  ;  en  rom- 
pant les  fibres  qui  forment  les  cellules,  elle  permet  aux  principes  de 
se  confondre  et  de  réagir  les  uns  sur  les  autres.  C'est  ainsi  qu'elle  fa- 
vorise la  formation  de  nouveaux  produits  qui  sont  en  général ,  comme 
on  l'a  vu  dans  le  chapitre  précédent,  de  l'eau,  de  l'alcool,  de  l'acide 
acétique,  etc.  On  comprend  très  bien  que  ces  nouveaux  principes  va- 
rient suivant  le  degré  d'altération  et  l'espèce  de  fruit. 

On  doit,  en  conséquence,  lorsqu'on  se  propose  de  conserver  des 
fruits  pulpeux,  diminuer  autant  que  possible  l'influence  de  la  pression 
en  les  faisant  porter  sur  plusieurs  points  à  la  fois  de  leur  surface  :  les 
balles  d'avoine,  la  cendre  fine  ou  tamisée,  le  charbon  en  poudre ^ 
remplissent  avec  assez  d'avantage  cette  condition. 

Altération  par  t  influencé  de  Thumidité.  L'humidité  exerce  une  in- 
fluence fâcheuse  sur  les  fruits  de  telle  nature  qu'ils  soient  :  dans  les 
fruits  mous,  elle  diminue  la  résistance  des  fibres,  favorise  l'épancfae- 
menè  des  liquides ,  et  provoque,  ainsi  que  nous  l'avons  dit ,  la  réactioa 
des  principes;dans  les  fruits  secs,  elle  sert  de  véhiculée  l'électricité, 
et  tend  i  développer  la  germination,  qui  n^est  autre  chose  qu'une  dis- 
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sociation  des  principes  et  une  mntaUon  entre  les  éléments.  Si  elle  est 
très  abondante^  elle  produit  la  pourriture  ou  la  moisissure. 

Pour  mettre  obstacle  à  Pinfluence  de  Phumidité,  on  place  dans  les 
lieux  qui  renferment  les  fruits,  qu'ils  soient  mous  ou  secs,  des  rases 
contenant  de  la  chaux  vire  :  Payidité  de  cette  substance  pour  l'eau  hy- 
grométrique de  l'air  étant  très  grande,  il  convient  de  n'employer  ce 
moyen  qu'avec  mesure,  surtout  s'il  s'agit  de  fruits  mous^  car  si  on 
soustrayait  toute  l'humidité  que  contient  l'air,  celui-ci  en  emprunte- 
rait aux  fruits,  et  finirait  par  opérer  leur  dessiccation  complète. 

Quant  aux  fruits  secs,  le  blé,  l'orge,  l'avoine,  le  seigle,  par  exemple, 
l'emploi  delà  chaux  est  d'un  effet  bien  certain;  on  est  même  dans  l'usage, 
dans  certaines  contrées,  d'en  mêler  aux  grains  destinés  aux  semailles. 

Lorsque  des  graines  céréales  ont  été  altérées  par  le  séjour  dans  des 
lieux  humides  et  qu'elles  sont  moisies,  l'altération  étant  générale- 
ment superficielle ,  il  n'est  pas  difficile  de  les  ramener  à  leur  premier 
état  en  les  brassant  dans  l'eau,  et  effectuant  ensuite  leur  dessiccation , 
soit  au  soleil  seulement,  si  la  saison  le  permet,  soit  au  moyen  de  tou- 
railles,  ou  simplement  d'un  four. 

Ces  grains,  peu  propres  à  la  reproduction,  attendu  la  déperdition 
de  substance  que  l'altération  y  effectue,  peuvent  cependant,  surtout 
s'ils  sont  mélangés  avec  d'autres  grains  non  avariés,  être  employés  à 
faire  du  pain  d'assez  bonne  qualité. 

BlossissemerU.  Par  une  singularité  remarquable,  et  qu'on  ne  peut 
expliquer  que  par  la  nécessité  de  faciliter  une  prompte  reproduction , 
tonales  moyens  d'altération  sont  réunis  dans  les  fruits  charnus  ou  pul- 
peux >  en  effet,  la  délicatesse  de  leur  coutexture ,  leur  masse,  la  grande 
quantité  d'eau  de  végétation  qu'ils  contiennent,  sont  autant  de  causes 
qui  permettent  à  l'air,  à  la  température,  et  peut-être  même  à  l'électri- 
cité (1)  d'exercer  leur  influence.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu^il  s'y 
développe  un  mouvement  de  fermentation  qui  se  termine  par  la  des- 
truction complète  du  péricarpe  oublossissement.  On  remarque  qu'il  y 
a,  comme  dans  cette  analyse  naturelle^  dégagement  d'acide  carboni- 
que ,  formation  d'alcool  et  d'eau,  augmentation  de  volume  due  au  dé* 
veloppement  du  gaz  acide  carbonique,  puis  une  déperdition  de  poids 

(i)  On  sait  combien  ett  puissante  Tinfloence  de  Fâectricitë  dans  la  d^omposition 
des  substances  animale?;  quelques  expériences  que  nous  avons  faites  sur  le  rôle  que 
joue  ce  fluide  dans  la  fermentation  nousjportent  i  croire  qu'il  n^est  pas  sans  action 
snr  les  substances  Ttfgëtales  et  notamment  sur  les  froits. 
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due  à  son  dégagement  ^  à  révaponriion  d'ane  partie  de  Teaa  qui 
préexistait  et  de  celle  qui  s^est  fonnée. 

Nous  appuierons  cette  théorie  du  blossissement  de  Tautorité  de 
M.  Bérard ,  qui  simultanément  et  de  son  côté  faisait  Pobsenration  sui- 
vante :  ((  Si  la  présence  de  Tacide  carbonique^»  dit  ce  chimiste^  «est 
nécessaire  pour  déterminer  le  blossissement  ou  la  pourriture  des  fruits^ 
du  moins  est-il  vrai  de  dire  qu^il  en  faut  bien  peu  pour  Popérer  ;  et 
c^est  un  nouveau  point  de  ressemblance  que  cette  altération  présente 
avec  la  fermentation  des  sucs  sucrés.  J'ai  plusieurs  fois  introduit  des 
fruits  bien  mûrs  dans  des  vases  bien  bouchés^  et  qui  contenaient  tout 
au  plus  un  volume  d'air  trois  fois  plus  considérable  que  celui  du  fruit; 
j'ai  toujours  observé  que  ces  fruits  devenaient  blet^  ou  pourris^  de  sorte 
que,  quand  j'ouvrais  le  vase^  il  en  sortait  une  grande  quantité  d'acide 
carbonique,  n 

Le  blossissement  de  certains  fruits^  les  poires^  les  pommes^  les  né> 
fles,  par  exemple^  donne  naissance  >  non  seulement  à  de  Talcool^  mais 
encore  à  de  l'éther.  C'est  ainsi  que  nous  avons  reconnu  la  présence  de 
Téther  acétique  dans  des  nèfles  blossies  ;  on  connaît^  en  outre^  Tana- 
logie  d'odeur  extrêmement  remarquable  que  présentent  l'éther  nitrique 
et  les  pommes  dites  reineties. 

Quelques  phénomènes  se  font  remarquer  pendant  cette  réaction  du 
fruit  sur  lui-même  lorsqu'il  est  dans  un  air  circonscrit ,  nous  en  signa- 
lerons quelques  uns  :  une  capsule  de  porcelaine^  contenant  une  poire- 
beurré  parfaitement  saine ,  fut  mise  sur  la  cuve  à  mercure ,  et  couverte 
d'une  cloche  &  douille  garnie  d'un  tube  de  communication  ;  nous  ob- 
tenions l'air  à  essayer  en  plongeant  la  cloche  dans  la  cuve.  Examinée 
le  lendemain,  nous  ayons  reconnu  qu'il  s'était  déjà  développé  une 
grande  quantité  d'acide  carbonique  :  l'émission  s'en  est  continuée 
pendant  plus  d'un  mois  qu'a  duré  l'expérience^  et  conséquemment 
longtemps  après  que  l'oxygène  de  la  cloche  eut  été  consommé.  On  re- 
marqua en  même  temps  que  la  paroi  intérieure  de  la  cloche^  ainsi  que 
la  pellicule  externe  du  fruits  se  couvraient  d'humidité;  la  poire  avait 
éprouvé  une  sorte  de  turgescence  >  la  peau  était  distendue  par  les  gai 
intérieurs^  et  quand  on  l'a  retirée  de  dessous  la  cloche,  il  a  fallu  pren- 
dre les  plus  grandes  précautions  pour  ne  pas  la  déchirer.  Le  poids  en 
était  diminué  de  deux  grammes  (1)  ;  la  plus  légère  pression  entre  les 

(t)  Cette  déperdition  de  poids  était  TraiMmUiblciiiciit  due  i  la  portion  d^hnmidit^ 
qui  sVtait  <fchapp^e  et  qni  Upissait  les  paroit  ialàieares  de  la  docbe. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


N 


ÂhTÈAATWn   IHIS  FRUITS»  69 

doigU  a  sufË  pour  en  faire  sortir  un  suc  abondant  et  très  aqueux, 
d^ane  saveur  douce  et  mucilagineuse»  Presque  tout  le  parenchyme  de 
la  poire  était  détruit,  et  le  faisceau  de  fibres  attenant  au  pédoncule 
a? ait  seul  résisté  à  cette  action  destructire  de  toute  matière  organisée. 
Le  même  effet  s'est  reproduit  plus  ou  moins  promptement  dans  toutes 
les  poires  soumises  au  même  genre  d'épreuve,  quel  qu'ait  été  le  gaz 
employé.  Il  parait  que  rien  ne  peut  empêcher  dans  le  fruit  cette  pro- 
duction continuelle  d'eau  et  d'acide  carbonique;  car,  ainsi  qu'on  le 
terra  plus  tard,  non  seulement  nous  avons  varié  les  gaz  environnants, 
mais  aussi  nous  avons  recouvert  quelques  uns  de  ces  fruits  de  divers 
enduits  pour  les  préserver  du  contact  des  agents  extérieurs.  Nous  avons 
employé,  à  cet  effet,  des  solutions  de  gomme-adragant,  de  gomme 
arabique ,  de  mucilage  de  graine  de  lin,  du  blanc  d'ceuf ,  etc.  Eh  bien  l 
soit  que  l'oeil  du  fruit  ait  été  ou  non  couvert  de  ces  vernis,  nous  avons 
constamment  vu  que  l'altération  était  à  peu  près  la  même. 

Il  est ,  comme  on  voit,  très  difficile  de  surmonter  ces  obstacles  ;  on 
a  fait  et  on  fart  encore  de  nombreux  essais  pour  éviter  cette  altéra^ 
tion  :  peut-être  parviendra-t-on  à  la  retarder,  mais  à  l'empêcher,  ja- 
mais. Un  tel  résultat  serait  contraire  aux  lois  immuables  delà  nature, 
qui  semble  se  jouer  de  tous  les  efforts.  Il  faut,  en  effet ,  que  la  semence 
soit  rendue  à  la  terre,  pour  que  le  cercle  vital  ne  soit  pas  interrompu. 
Lors  donc  que  le  fruit  a  atteint  son  développement,  et  qu'il  est  dans 
des  circonstances  favorables,  l'altération  ne  tarde  pas  à  s'effectuer;  elle 
présente ,  comme  on  l'a  vu ,  plusieurs  caractères ,  et  est  plus  ou  moins 
brusque,  suivant  les  espèces.  C'est  ainsi  que  certaines  espèces  de  poires 
passent  très  facilement  aublossissement,  et  qu'on  est  obligé  de  le  pro- 
voquer dans  les  nèfles. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  maturation  précédait  la  dissociation 
des  principes ,  et conséquemment  l'altération  complète  du  fruit;  qu'elle 
en  était,  pour  ainsi  dire,  le  premier  degré.  Cette  ligne  de  démarca-* 
tion  n'étant  malheureusement  pas  bien  distincte,  il  arrive  souvent 
qu'on  en  effectue  la  récolte  ou  trop  tôt  ou  trop  tard  :  dans  le  premier 
cas,  on  doit  se  garder  de  les  priver  entièrement  de  l'influence 
de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière,  et  les  en  garantir  dans  le 
second. 

Le  blossissement  est  un  état  intermédiaire  entre  la  maturité  et  la 
pourriture  de  certains  fruits,  et  notamment  de  ceux  qui ,  comme  les 
nèfles  ;  les  azeroles,  les  alizés,  sont  acidulés  et  âpres.  Lorsque  cet  élat 
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se  manifeste^  on  dit  que  le  fruit  blossit  on  hleussiU  Oii  provoque  ou  on 
suspend  cette  altération^  mais  dans  certaines  limites^  cqiendant. 


CHAPITRE    QUATRIÈME. 

DES  MOYENS  DE  CONSERVATION  DES  FBUIT8  ;  C0N8EBVATI0N  DES  FRUITS  PUL- 
PEUX DANS  LE  VIDE  ,  DANS  l'aZOTE  ,  DANS  l'aCIDE  CARBONIQUE  ^  DANS 
I^  GAZ  ACIDE  SULFUREUX,  DANS  LA  VAPEUR  d'eSPRIT  DE  VIN;  CONSER- 
VATION PAR  LA  DESSICCATION;  AU  MOYEN  DU  SUCEE;  DE  L'eAU  DE  VIE, 
DU  vinaigre;  CONSERVATION  PAR  LE  PROCÉDÉ  d'aPPBRT  ;  FRUITERIE  , 
CUEILLETTE   DES  FRUITS;    CONSERVATION   DES  FRUTTS   SECS. 


Conservation  des  fruits  pu^eux.  Ces  produits  de  la  végétation  sont 
d'une  utilité  si  grande,  ils  jouent  un  rôle  si  important  dans  Palimen- 
tation  et  dans  certains  arts  économiques,  qu'on  ne  saurait  trop  s!oc- 
cuper  do  trouver  les  moyens  de  les  conserver,  et  surtout  dans  Pétat 
où  la  nature  nous  les  offre  (1).  Tous  les  efforts  tentés  jusqu'ici  ont  été 
mlheureusement  à  peu  près  infructueux  ^  cependant  ils  n'ont  pas  été 
perdus  pour  la  science,  car  ou  sait  maintenant  quelles  sont  les  condi- 
tions qu'il  convient  de  remplir  pour  éviter  leur  altération.  C'est  un 
grand  pas  de  fait  :  espérons  qu'on  n'en  restera  pas  là  9  et  que,  si  on  ne 
parvient  pas  à  dépasser  de  beaucoup  les  limites  que  la  nature  a  données 
à  leur  conservation  commeàcelledetous  les  êtres  organisés,  on  parvien- 
dra au  moins  à  reculer  ces  limites  et  à  prolonger  ainsi  nos  jouissances. 

(1)  Plusieurs  sociëtis  sayantes  (et  rAcad^mie  des  Sciences  prit  encore,  dans  cette 
circonstance,  Tinitiative)  proposèrent  des  prix  pour  encourager  les  efforts  faits  dans 
le  but  de  conserver  les  fruits.  La  Société  d^orticulture  de  Paris ,  appelée  plus  spé- 
cialement Â  s^occuper  de  cette  question ,  no  tarda  pas  a  suivre  cet  exemple  ;  Tun  des 
articles  de  son  programme  pour  i838  est  ainsi  conçu  : 

«  Art.  4.  La  Société ,  voulant  encourager  la  recherche  des  moyens  propres  à  pro- 
longer la  conservation  des  fruits  ou  â  retarder  Fépoque  de  leur  maturité  sans 
nuire  â  leurs  qualités,  en  fait  Fobjet  dVin  prix  spécial,  consistant  en  une  médaille 
d'or,  qui  sera  délivrée  à  celui  qui  aura  exposé  le  plus  grand  nombre  de  fruits  con> 
serves  dans  leur  état  naturel ,  c^est  à  dire  bons  et  sains,  deux  mois  plus  tard  que 
Tépoque  où  ces  fruits  cessent  de  paraître  à  Paris.  » 

M.  Loiseleur-Deslongchamps  ayant  tout  récemment  rempli  les  conditions  du 
programme,  la  médaille  lui  a  été  délivrée  ;  mais,  suivant  nous,  la  limite  de  conserva- 
tion était  trop  restreinte  pour  que  ce  savant  ne  vit  pas  dans  cette  faveur  un  encou- 
ragement plutôt  qu'une  récompense. 
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Les  pbysiologisleB  quioDl  admis  le  concours  de  l'air  dans  la  mata- 
ralion  ont  dû  nécessairement  (celle-ci  n^étant^  comme  nous  Tayons 
dit,  antre  chose  qu'un  premier  degré  d'altération)  croire  que  ce 
fluide  offrait  le  plus  grand  obstacle  à  leor  conseryation.  Nous  ne  dif- 
férons d'opinion^  dans  cette  circonstance  comme  dans  l'autre,  que 
quant  à  l'époque  de  l'existence  du  fruit  à  laquelle  s'exerce  cette  in- 
flaence.  Il  n'est,  en  effet,  pas  douteux  que  lorsque  l'altération  est  ma- 
nifeste, c^est  à  dire  lorsque  la  fermentation  ou  la  pourriture  se' déve- 
loppe^ l'air  fournit  des  éléments  aux  nouveaux  principes  qui  se  for- 
ment ',  mais  nous  pensons  aussi  que  la  pression  qu'exerce  le  fruit  sur 
lui-même,  surtout  lorsqu'il  est  pulpeux-,  et  les  variations  de  tempéra- 
ture ,  sont  des  causes  prédisposantes  qu'il  importe  beaucoup  de  ne  pas 
négliger.  Les  nombreuses  expériences  que  nous  avons  faites  ne  nous 
permettent  pas  de  douter  que,  si  Ton  parvenait  à  les  éviter,  on  ne  ren- 
dit nulle  l'influence  de  l'air  comme  agent  de  décomposition.  Une  con- 
dition indispensable  de  réussiCe ,  c'est  de  ne  pas  attendre  que  la  matu- 
ration soit  sensiblement  avancée.  Tous  les  procédés  de  conservation 
doivent  avoir  pour  objet  de  l'empêcher  ou  de  la  suspendre ,  en  mainte* 
nant  le  fruit  dans  un  état  stationnaire  quant  aux  influences  exté- 
rieures. 

Le  principe  sucré  des  fruits,  agent  assez  puissant  de  conservation 
lorsqu'il  est  concentré  par  la  coction  ou  la  dessiccation,  favorise  l'al- 
tération lorsqu'il  est  trop  étendu.  Nous  avons,  en  effet,  remarqué  que 
moins  les  fruits  étaient  sucrés ,  eu  égard  aux  autres  conditions>  mieux 
ils  se  conservaient.  Cette  observation  s'accorde ,  comme  on  le  verra 
plus  loin,  avec  celle  faite  par  M.  Howison:  cet  habile  horticulteur 
conseille,  en  effet,  de  cueilUr  les  fruits  avant  leur  maturité,  lorsqu'on 
veut  les  conserver. 

Noos  appuiM'ons  ces  observations  du  rapport  suivant ,  fait  par 
M.  Payen  à  la  Société  d'horticulture  de  Paris  :  a  Vous  m'avez  chargé,» 
dit  ce  chimiste,  «  d'examiner  deux  pommes  qui  présentaient  cela-  de 
remarquable  qu'elles  s'étaient  parfaitement  conservées  jusqu'au  25  oc- 
tobre de  Tannée  qui  a  suivi  celle  de  leur  récolte.  L'analyse  comparée 
deces  pommeaetde  plusieurs  antres  variétés  cueillies  cette  année  et 
l'année  dernière  m'a  fait  connaître  que  les  pommes  que  vous  m'avez 
remises  contiennent  plus  d'acide,  moins  de  sucre,  moins  d'eau,  un 
tissu  cellulaire  et  des  fibres  plos  durs.  Il  résulte  de  ces  données  que  la 
prédominance  de  l'acide,  la  résistance  du  tissu  et  surtout  le  desscclio- 
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ment  d^ane  grade  partie  du  soc  sont  autant  de  circonstances  qui  se 
sont  opposé»  aux  réactions  intestines  auxquelles  on  doit  TaUération 
spontanée  des  fruits.  » 

'^  tes  procédés  de  conservation  connus  et  appropriés  à  chaque  e^éce 
de  fruit  devant  être  indiqués  lorsque  nous  ferons  Thistoire  de 
chacun  d^eux^  nous  ne  nous  en  occuperons  ici  que  d*une  ma- 
nière générale;  nous  indiquerons  les  améliorations  dont  ces  procédés 
sont  susceptibles^  et  nous  signalerons  ensuite  les  nombreux  efforts  que 
nous  avons  faits  pour  obtenir  des  résultats  plus  satisfaisants. 

On  n'a  pu,  jusqu'à  présent^  conserver  à  la  fois  la  forme  et  la  sa- 
veur des  fruits;  Pune  ou  Pautre  est  généralement  sacrifiée  dans  les 
procédés  connus.  Les  véhicules  ou  condiments  les  plus  convenables 
pour  obtenir  ces  résultats  sont  le  sucre,  Teau  de  vie  et  le  vinaigre;  le 
premier  est  plus  spécialement  destiné  à  la  conservation  de  Parôme,  et 
les  autres  à  cdie  de  la  forme. 

Nous  allons  indiquer  successivement  tous  les  procédés  chimiques  qui 
ont  été  mis  en  pratique  dans  le  but  de  conserver  les  fruits,  avec  les 
caractères  physiques  qui  les  distinguent.  Ib  ont,  conune  ou  le  verra, 
toujours  eu  pour  but  de  les  garantir  de  Paction  de  Pair.  Le  premier 
moyen  et  celui  qui  est  venu  le  premier  à  la  pensée  consiste  à  les 
placer  dans  le  vide. 

ConêervQtion  des  fruits  dans  le  vide.  M.  Bérard,  qui  s'est  aussi  oc- 
cupé de  ce  genre  de  recherches,  et  qui,  comme  on  Pa  vu,  attribue 
d'ailleurs  un  grand  rôle  à  Pair  dans  Pacte  de  la  maturation ,  a  procédé 
de  la  manière  suivante  :  «  Pour  [^cer  les.fruits  dans  le  vide  »  dit-il  (c  je 
les  introduisais  dans  un  bocal  qui  était  ensuite  parfaitement  bouché 
avec  un  bouchon  de  liège  bien  mastiqué  ;  avec  une  aiguille  à  tricoter, 
je  faisais  au  centre  du  bouchon  un  trou  que  je  rendais  le  plus  petit 
possible  :  ce  bocal  était  ensuite  fixé  sur  le  plateau  d'une  machine 
pneumatique,  et  recouvert  par  une  cloche  dans  laquelle  pouvait  se 
mouvoir  de  haut  en  bas  une  tige  cylindrique  de  cuivre  à  travers  une 
boite  en  cuir  :  la  cloche  était  disposée  de  manière  que  la  tige  pût  s'a- 
baisser exactement  vis  &  vis  le  petit  trou  du  boudion  du  bocal.  On 
faisait  le  vide  dans  la  cloche  et  par  consiéquent  dans  le  bocal  qui  était 
en  communication  avec  elle;  on  abaissait  ensuite  la  tige  à  Pextrémité 
de  laquelle  se  trouvait  attaché  un  petit  tampon  de  cire,  et  en  pressant 
fortement  on  parvenait  avec  facilité  à  fermer  le  petit  trou  du  bocal 
qui,  dés  lors,  se  trouvait  parfaitement  vidé  d'air.  On  pouvait  ainsi 
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fiure  snccessiTement  le  Tîde  dans  an  grand  nombre  de  bocaux.» 
Nous  devons  dire  qa^ajant  yonln  répéter  et  mettre  en  pqjtiqoe  le 
procédé  indiqué  par  M.  Bérard^  nous  n'avons  pu  obtenir  dans  lebg^ 
un  vide  parfait ,  ou  plutôt  nous  n'avons  pas  cru  ce  résultat  possible , 
en  procédant  comme  il  Pa  fait.  Néanmoins,  considérant  Pexpérience 
du  vide^  par  la  macbine  pneumatique,  comme  fort  intéressante ,  nous 
modifiâmes  l'appareil  ainsi  qu'il  suit  :  nous  remplaçâmes  le  bocal  par  une 
cloche  d'environ  8  pouces  (216  milHm .)  de  hauteur,  placée  sur  un  disque 
de  glace  dépolie,  et  communiquant  à  la  machine  pneumatique  aumoyen 
d'on  tube  muni  d'un  robinet.  Gett^  disposition  nous  permettait,  en 
ioterceptant  la  communication  avec  la  machine,  de  multiplier  les  ex- 
périences, comme  l'avait  voulu  faire  ce  chimiste,  mais  encore  avec 
phis  de  succès,  puisque  la  forme  du  vase  et  la  disposition  de  l'appareil 
ne  laissaient  aucun  doute  sur  l'obtention  du  vide.  Nous  avons  remar- 
qué, soit  que  nous  eussions  pris  des  pèches,  des  abricots  ou  du  raisin, 
que,  lorsque  ces  fruits  n'étaient  pas  mûrs,  ils  n'éprouvaient  pas  d'al- 
tération bien  sensible  pendant  les  quinze  à  vingt  premiers  jours,  mais 
qu'après  ce  temps  le  vide  se  maintenait  difficilement,  le  fruit  se  ridait, 
diminuait  de  volume,  et  finissait  par  sécher  complètement. 

Si  j  au  contraire,  les  fruits  étaient  mûrs,  le  vide  s'obtenait  difficile- 
ment; non  seulement  on  soutirait  l'air  de  la  cloche ,  mais  encore  celui 
du  fruit,  et  l'eau  de  végétation.  Les  principes,  se  trouvant  alors  plus 
rapprochés,  réagissaient  les  uns  sur  les  autres,  et  l'altération  était 
plus  prompte  que  s'ils  eussent  été  à  l'air  libre.  Ce  phénomène, 
qoi  semble  en  contradiction  avec  les  idées  reçues,  peut  cependant  s'ex- 
pliquer, car  on  sait  que,  pour  que  des  principes  réagissent  les  uns  sur 
les  autres,  iliaut,  indépendamment  d'autres  circonstances,  qu'ils 
soient  dans  un  état  de  solution 5  or,  en  enlevant  en  partie,  commo 
dans  le  cas  précédent,  l'air  et  l'eau  de  végétation  du  fruit,  on  dimi- 
nue, il  est  vrai,  l'état  de  solution  des  principes  qui  le  composent; 
mais  cet  effet  n'est  pas  le  seul  qui  se  produise.  L'air  et  l'eau  étant  de 
véritables  principes  constituants  du  fruit,  on  ne  peut  les  extraire  qu'en- 
détruisant  en  partie  son  organisation.  On  rapproche,  on  confond 
dans  ce  cas,  comme  par  suite  de  la  variation  de  température,  des 
parties  qui  étaient  isolées;  et  on  sollicite  conséquenunent  les  molécules 
constituantes  à  de  nouvelles  combinaisons.  Il  est  naturel  de  penser, 
toutefois,  que,  si  le  fruit  n'est  pas  mûr,  on  peut,  comme  le  prouve  la-, 
même  expérience,  soustraire  sans  inconvénient  toute  l'eau  de  végé- 
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iatton  qull  contient;  le  défaut  de  solution  s^oppose^  dans  ce  cas,  aux 
réactions  et  à  la  décomposition  qui  en  est  la  suite  ^  et  la  dessiccation 
s'effectue. 

Dans  Pune  de  nos  expériences ,  un  fragment  de  chaux  vive  ayant 
été  placé  sous  la  cloche ^  dans  le  but  d'absorber  l'eau *de  végétation,  à 
mesure  qu'il  s'en  échapperait  du  fruits  par  l'évaporation  ^  ne  produisit 
d'autre  effet  que  d'accélérer  encore  la  dessiccation . 

Un  godet  contenant  de  l'eau  de  chaux  ayant  été  placé  sous  la  clocho 
dans  une  autre  expérience^  nous  remarquâmes  qu'elle  se  troublait, 
et  que^  conséquemment^  le  fruit>  comme  dans  les  circonstances  ordi- 
naires^ dégageait  de  Tacide  carbonique  pendant  le  cours  de  Paltéra-^ 
tion. 

On  voit^  d'après  ce  qui  précède^  que  le  vide  n'est  pas^  comme  on 
l'aurait  pu  croire ,  un  moyen  de  conserration  des  fruits  bien'  certain  ; 
la  difficulté  de  l'obtenir  parfait^  sans  leur  faire  éprouver  d'altération , 
est  d'ailleurs  un  des  plus  grands  obstacles  à  son  emploi* 

Ccmervali(m  des  fruits  far  V azote.  M.  Gay-Lussac  est  le  premier 
chimbte  qui  ait  eu  l'idée  de  conserver  les  fruits  dans  l'azote  ;  elle  lui 
fut  suggérée  lorsqu'il  reconnut  l'influence  qu'exerce  l'oxygène  dans 
la  fermentation.  M.  Bérard  ne  fit  donc,  plus  tard,  que  de  mettre  à 
profit  le  principe  émis  par  lui,  et  qui  consiste  à  regarder  l'azote 
comme  agissant  d'une  manière  toute  contraire.  Il  est  fâcheux  que  les 
résultats  n'aient  pas  répondu  à  ce  qu'on  devait  attendre  des  prévisions 
d'un  chimiste  aussi  célèbre  et  d'un  expérimentateur  aussi  habile.  Cette 
circonstance  prouve  victorieusement ,  il  nous  semMe ,  en  faveur  do 
l'opinion  que  nous  avons  émise  sur  Tinfluence  de  la  pression  et  du 
changement  de  température  dans  l'altération  des  fruits.  On  verra  plus 
loin  que  les  seules  expériences  qui  aient  offert  quelques  chances  de  suc- 
cès, et  qu'on  doit  à  M.  Loiseleur-Deslongchamps,  sont  fondées  sur  ces 
deux  conditions  indispensables. 

Bien  que  rexpérience  de  la  conservation  des  fruits  dans  l'azote 
n'ait  pas  eu  de  succé^»^  nous  allons  néanmoins  la  rapporter,  ne  fût-ce 
que  pour  prouver  que  les  théories  les  plus  séduisantes  sont  souvent 
renversées  parles  faits. 

«  Quand  on  place, i»  dit  M.  Bérard,  «  dans  des  milieux  dépourvus 
d'oxygène,  des  fruits  détachés  de  l'arbre  et  susceptibles  d'achever  eux- 
mêmes  leur  maturation,  ils  ne  mûrissent  pas;  mais  cette  faculté  n'est 
que  suspendue,  et  on  peut  la  rétablir  en  mettant  le  fruit  dans  une  ai- 
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moiplière  capable  de  lui  enlerer  da  carbone.  Si  cependant  le  séjour 
dans  le  premier  miliea  est  trop  prolongé ,  alors  le  firiiit ,  en  conser-* 
Yant  toojours  à  peu  près  la  même  a[qparence  extérieure ,  a  perdu 
(ont  à  fait  la  faculté  de  poufoir  mûrir^  il  a  subi  des  altérations  par- 
ticulières. » 

U  résulte  de  là^  toujours  diaprés  le  même  auteur^  qu'on  peut  con- 
server pendant  quelque  t^nps  la  plupart  des  fruits,  surtout  ceux  qui 
n^ont  pas  besoin,  pour  mûrir,  de  rester  attachés  aux  arbres,  et  prolon- 
ger ainsi  la  jouissance  que  nous  procurent  ces  agréables  aliments.  Le 
procédé  le  plus  simple  consiste  à  disposer  au  fond  d'un  bocal  de  verre 
une  pâte  formée  avec  de  la  chaux,  du  sulfate  de  fer  et  de  Peau,  et  à  y 
introduire  ensuite  les  fruits  bien  sains  et  cueillis  quelques  jours  avant 
leur  maturité.  On  isole  ces  fruits  d'une  manière  quelconque  de  la  pâte 
qui  est  dans  le  fond }  on  les  sépare  autant  que  possible  les  uns  des  au- 
tres, et  on  bouche  le  bocal  avec  un  bouchon  de  liège  parfaitement 
masUqué.  Les  fruits  se  trouvent  bientôt,  par  cette  disposition,  dans  un 
miliea  dépourvu  d'oxjgène,  et  peuvent  s'y  conserver  plus  ou  moins, 
suivant  leur  nature  :  les  pèches,  prunes  et  abricots,  de  vingt  jours  à 
un  mois)  les  poires  et  les  pommes,  environ  trois  mois.  Si  on  les  retire 
après  cette  époque,  et  qu'on  les  abandonne  quelque  temps  à  l'air,  ib 
mûrissent  fort  bien  -,  mais,  si  l'on  excède  beaucoup  le  temps  prescrit, 
les  fruits  subissent  une  altération  particulière  et  ne  peuvent  plus 
mûrir. 

Nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  faire  remarquer  que,  dans  ses 
expériences,  M.Bérard  recommande  toujours  de  prendre  et  prend,  en 
effet,  te  fruits  quelques  jours  avant  leur  maturité,  et  conséquemment 
dansdesconditîonsdéjà  très favorablesàleur conservation.  Cette  circon- 
stance est  très  importante,  et  nous  n'hésitons  pas  à  dire  qu'ils  se  fus- 
sent conservés  le  même  laps  de  temps  à  l'air  libre.  Les  fruits  verts  ou 
non  mûrs  sont  réfractaires  à  l'influence  de  l'air  onde  tous  autres  gaz 
quds  qu'ils  ^ient  ;  c'est  seulement  lorsqu'une  assez  longue  pression 
ou  des  changements  de  température  ont  dérangé  l'équilibre  et  effec- 
tué le  premier  degré  d'altération,  qu'ils  l'activent  et  favorisent  de 
nouvelles  combinaisons. 

Quoi  qu'il  en  soit,  occupëdepuislongtempsetassez  infructueusement, 
nous  l'avouons,  des  moyens  de  conserver  des  produits  si  utiles,  nous 
avonsmisle  plus  grand  empressement  à  répeter  une  expérience  présentée 
d'unemanièreaussidécisive.  G'estàregret  que  nous  nous  trouvons  forcé 
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d^en  contester  le  résultat  ^  lé  t^n]^  D^a  pas  maiiqaé  pour  mettre  à 
profit  06  moyen  de  conservation^  proposé  il  y  a  plus  de  quinse  ans,  et 
cqNmdant  il  n'est  pas  Tenu  à  notre  connaissance  qu'on  soit  parrenu  à 
coDseryer  les  fruits  dans  Tazote.  Nous  ne  nous  sommes  pas  borné , 
comme  on  le  pense  bien,  aune  seule  expérience  contradictoire^  quoi 
qu'il  en  soit,  nous  ne  rapporterons  que  celle  qui  suit,  et  les  modifica- 
tions qu'elle  nous  a  suggérées. 

Nous  avons  suspendu,  dans  un  bocal  â  olives,  une  pèche  assez 
ferme,  mais  offrant  cependant,  sous  le  rapport  de  la  couleur,  Fappa- 
rence  de  la  maturité;  son  poids  était  de  80  grammes  1  la  partie  infé- 
rieure du  bocal  avait  été  préalablement  enduite  d'une  couche  assez 
épaisse  de  protoxjde  de  fer  hydraté  récemment  pr^^é.  Il  fut  promp- 
tement  et  soigneusement  bouché.  Nous  n'avons  remarqué ,  les  cinq 
ou  six  premiers  jours,  aucune  altération;  mais»  peu  de  temps  aprés^ 
la  partie  de  la  pèche  qui  reposait  sur  le  carton  se  trouva,  ainsi  quo 
lui ,  très  humide;  la  pèche  s'était  encore  affaissée  par  son  propre 
poids,  Valtération  qu'elle  offrait  était  particulière  et  ne  ressemblait 
nullement  à  celle  qui  se  produit  à  l'air  libre,  comme  nous  nous  em 
sommes  assuré  en  la  comparant  avec  une  autre  placée  dans  les  circon- 
stances ordinaires.  Il  résulte  évidemment  pour  nous  de  cette  expé- 
rience que  l'azote  modifie  l'altération>  mais  ne  la  suspend  que  très  im- 
parfaitement. 

Croyant  devoir  attribuer  à  l'humidité  la  prompte  altération  de  la 
pèche  précédente,  nous  en  plaçâmes  une  autre  dans  les  mêmes  con- 
ditions, avec  cette  différence  que  nous  mimes  dans  le  fond  du  bocal 
de  la  chaux  en  contact  avec  le  protoxydede  fer  ;  il  se  produLdt  aussitôt 
un  dégagement  de  chaleur  assez  considérable ,  et  la  pAte  qui  en  ré- 
sulta prit  assez  de  solidité.  Dix  jours  après,  nous  analysâmes  le  gaz,  et 
nous  trouvâmes  qu'il  n'était  encore  que  de  l'azote^  La  pèche  n'avait 
éprouvé  aucune  altération  *,  elle  n'était  pas ,  comme  la  précédente , 
couverte  d'humidité  ;  enfin  l'addition  de  la  chaux,  dans  cette  circon- 
stance, nous  parut  offrir  quelque  avantage,  car  l'altération  fut  moins 
prompte. 

Conservation  des  fruits  par  T acide  carboniq%$e.  De  tous  les  gaz,  c^est 
encore  l'acide  carbonique  qui  nous  a  présenté  le  plus  de  succès.  En 
effet,  les  fruits  que  nous  y  avons  plongés  présentaient  encore, .après 
un  mois,  un  aspect  assez  satisfaisant;  après  ce  laps  de  temps,  ils  ne 
tardèrent  pas  â  s'altérer  :  les  raisins  devinrent  opaques,  les  poires  se 
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blû0tiren(;  nous  remarquâmes  enfio,  lors  de  Toarertare  des  hocofix, 
tous  les  earaclères  de  la  fermenUtioa  alcoolique ,  que  le  gaz  acide 
carbonique  n^ayait  probablanent  fait  qae  retarder.  Peatétre  n'est-îl 
pas  inutile  de  faire  remarquer  que  ce  gaz^  très  mauTais  conducteur 
du  fluide  électrique^  garantit  peutrétre  les  fruits  de  cet  agent  m  puis- 
sant de  décomposition. 

Le  gaz  hydrogène  ne  nous  a  pas  paru  tendre  à  la  conservation  des 
fruits.  ^ 

Conservation  des  fruits  par  Vadde  sulfureux.  Quelques  expériences 
faites  avec  le  gaz  adde  sulfureux  nous  avaient  d'abord  donné  beau«- 
coup  d^espmr^  mais  il  ne  s'est  pas. réalisé.  Les  fruits  soumis  à  son  ac- 
tion y  Inen  qu'assez  satisfaisants  sous  le  rapport  de  l'aspect^  étaient 
loin  de  l'être  sous  celui  de  la  saveur,  qui  était  fade;  nous  nous 
abstiendrons  9  attendu  le  peu  d^intérôt  qu^elles  offrent,  de  les  rap- 
porter (1). 

Conservation  des  fruits  par  la  vapeur  d'esprit  de  vin.  La  vapeur 
d'esprit  de  vin  nous  ayant  offert,  sous  le  rapport  de  la  conservation 
des  caractères  physiques,  des  résultats  avantageux,  nous  croyons  de- 
voir rapporter  les  expériences  suivantes. 

Deux  poires  suspendues  dans  un  bocal  contenant  environ  un  ving- 
tième de  sa  capacité  d'esprit  de  vin,etcon8équemment  plongéesdans  une 
atmosphère  chargée  de  vapeurs  alcooliques,  offrirent  bien  promptemcnt 
les  caractères  du  blossissement.  L'alcool ,  qui  marquait  d'abord  36% 
se  trouva,  quatre  mois  après,  n'en  plus  marquer  que  1&;  il  s'était, 
comme  on  le  voit,  opéré  une  mutation  entre  l'eau  de  végétation  des 
pdres  et  Talcool  absolu;  elles  n'étaient  pas  diminuées  de  volume;  elles 
paraissaient,  au  contraire,  tuméfiées,  et  on  remarquait  des  gouttelettes 
aqueuses  à  leur  surface. 

Une  grappe  de  raisin  bien  saine  fut  également  suspendue  dans  la 
vapeur  d'esprit  de  vin  ;  elle  prit  assez  promptement  un  a^ect  particu- 
lier :  les  grains  devinrent  opaques  et  d'un  brun  clair;  ils  restèreni 
ainsi,  sans  éprouver  d'autre  altération ,  pendant  plus  de  six  mois.  Le 
bocal  ayant  été  ouvert  après  ce  laps  de  temps,  l'alcool  se  trouva  affai- 

(i)  Has  i^cemment,  M.  Bitconnot  a  fait  rapplication  du  même  mode  de  conserra- 
tion  à  oertaiQs  lëgumea  aqaeux ,  arec  plus  de  suceèa,  â  ce  qu'il  ^ratt j  il  a  plongé  , 
âaiit  ce  gaz^  de  Toseille,  de  la  laitue  fraîche,  et  les  a  conservées  dans  un  état  assez  sa- 
tisfaisant i>our  qu^il  soit  possible  de  mettre  ce  procédé  à  profit  pour  les  besoins  de» 
b^itauz  de  la  marine. 
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bli  comme  dans  Pcxpérience  précédente ,  mais  moins  cependant ,  car  il 
marquait  encore  20  degrés.  Le  raisin  était  ferme^  avait  une  saveur 
très  alcoolique^  et  paraissait  susceptible  de  se  conserver  indéfiniment. 

Ce  mode  de  conservation ,  qui  parait  offrir  peu  d'intérêt^  en  pré- 
senterait peut-être  davantage  si  on  l'employait  pour  la  conservation 
des  pièces  anatomiques  :  ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  qu'il  nous  a  par- 
faitement réussi  y  et  qu^il  nous  a  permis  de  conserver  jusqu'à  présent 
une  poire  qui  offre  des  caractères  botaniques  intéressants. 

Canservation^des  fruits  par  la  dessiccation.  La  dessiccation^  bien 
qu'elle  sacrifie  la  forme,  n'en  est  pas  moins  un  moyen  de  conservation 
d'une  assez  grande  importance  -,  elle  s'effectue  principalement  à  l'égard 
des  fruits  sucrés,  tels  que  les  diverses  espèces  de  raisins,  les  dattes, 
les  jujubes,  les  figues,  certaines  espèces  de  prunes-,  elle  a  l'avantage^ 
en  favorisant  la  réaction  des  principes,  de  développer  une  plus  grande 
quantité  de  sucre,  et  de  permettre  à  celui-ci,  par  suite  de  la  soustrac* 
Uon  d^une  grande  partie  de  l'humidité,  d'agir  comme  condiment  des 
autres  principes. 

Les  précautions  à  observer  se  modifient  suivant  la  nature  des  fruits  et 
le  climat  sous  lequel  ils  se  développent;  elles  consistent,  en  général^  à 
cueillir  les  fruits  après  le  lever  du  soleil,  et  lorsqu'ils  sont  parfaitement 
mûrs,  à  les  exposer  sur  des  claies  dans  des  lieux  secs  et  aérés ,  à  les  re- 
tournersouvent,  en  ayantsoin  de  les  isoler  autant  que  possible^  à  séparer 
ceux  qui  ne  sont  pas  très  sains,  d'abord  parce  qu'ils  ne  se  conserve- 
raient pas,  et  ensuite  parce  qu'ils  provoqueraient  l'altération  des  autres. 

Dans  les  climats  tempérés,  on  est  obligé  de  terminer  au  four  la  des- 
siccation des  prunes,  des  abricots,  etc.,  en  les  y  exposant  à  plusieurs 
reprises  :  ce  n'est ,  toutefois,  qtie  lorsque  la  dessiccation  est  déjà  avan- 
cée qu'on  a  recours  à  ce  moyen;  il  demande  de  grandes  précautions, 
et  conséqnemment  une  surveillance  très  active. 

Dessiccation  complète  des  fruits  pour  boissons.  La  dessiccation  com- 
plète s'exerce  plus  particulièrement  sur  les  fruits  acides  sucrés,  tels  que 
les  pommes  et  les  poires  ;  elle  a  formé  naguère,  pendant  qudques  an- 
nées, une  branche  de  commerce  assez  importante,  attendu  l'emploi 
que  l'on  faisait  des  fruits  secs  pour  la  composition  des  boissons  fer- 
mentées.  Ces  boissons,  plus  spécialement  à  l'usage  delà  classe  pauvre^ 
n'^étaient  pas  sans  agrément,  surtout  lorsque  la  saison  permettait  à^j 
ajouter  des  fruits  frais.  Leur  consommation^  devenue  d'une  assez 
grande  importance,  attendu  la  rareté  des  vins  par  suite  de  mauvaises 
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récoltes^  fixa  Patlention  du  fisc ^  qui,  en  les  soumettant  anx droits^  en 
anéantit  bientôt Tosage.  Ces  boissons,  pins  rafraîchissantes  que  toni- 
qnes,  étaient  d^un  nsage  mieux  indiqué  Pété  que  rhiyer. 

Le  procédé  de  dessiccation  consistait  à  couper  les  poires  et  les  pom- 
mes par  tranches  ou  par  quartiers ,  et  à  les  soumettre  alternatirement 
à  Taction  de  Pair  et  d'un  four  légèrement  chauffé^  jusqu'à  ce  que  la 
dessiccation  complète  ne  permit  plus  à  Pair  humide  d'exercer  une  ac* 
tion  nuisible. 

On  Toit^  d'après  ce  qui  précède,  qu'ainsi  que  nous  Pavons  dit>  on 
n'est  pas  encore  parvenu  à  conserver  les  fruits  pulpeux  ou  mous  tels 
que  la  nature  nous  les  offre,  avec  leurs  formes,  leur  arôme  et  leur 
saveur;  ces  caractères  sont  général^nent  plus  ou  moins  sacrifiés,  selon 
les  procédés.  Les  véhicules  les  plus  appropriés  sont  le  sucre.  Peau  de 
vie  et  le  vioaigre  -,  le  premier  est  plus  spécialement  consacré  à  la  con- 
servation de  l'arôme,  et  les  deux  autres  à  celle  de  la  forme. 

Conservation  des  fruits  au  moyen  du  sucre.  Le  choix  de  cette  sub- 
stance n'est  pas  indifférent;  il  doit  être  très  beau  lorsqu'on  se  propose 
de  le  réduire  en  poudre  pour  saupoudrer  certains  fruits  entiers,  les 
groseilles,  les  cerises,  l'ananas  ou  les  quartiers  d'orange,  ou  bien  en- 
core  lorsqu'on  le  destine  à  la  préparation  des  jcandis.  Lorsqu'au  con- 
traire on  le  fait  entrer  dans  la  composition  des  gelées,  confitures  ou 
marmelades ,  on  doit  le  prendre  moins  pur  et  retenant  encore  un  peu 
de  sucre  incristallisable. 

Confitures  sèches  et  fruits  candis.  On  prépare  en  confitures  sèches  ou 
candies  les  fruits  en  tiers  ou  coupés  par  quartiers;  on  commence  d'abord 
par  les  blanchir,  c'est  à  dire  qu'on  les  fait  bouillir  pendant  quelques 
minutes  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  perdu  une  partie  de  leur 
saveur  acre  ;  on  les  fait  égoutter  ensuite  sur  un  tamis  de  crin ,  puis  on 
les  plonge  dans  un  sirop  cuit  à  la  plume  (i).  On  répète  cette  opération 
jusqu'à  ce  qu'ils  aient  perdu  leur  humidité  surabondante ,  ce  qu'on 
reconnaît  à  la  fermeté  qu'ils  acquièrent  et  qu'ils  doivent  à  l'introduc- 
tion, dans  leur  parenchyme,  d'un  liquide  plus  dense  et  plus  consi»- 


(i)  La  caisson  a  la  plume  se  reconnatt  i  plasieurs  indices  que  fait  dislingiter 
lliabitade  de  ce  genre  de  trayail,  et  notamment  lortqu'en  trempant  Tëcomoire  dans 
le  sacre  et  soafllant  an  trayers  il  s^ëchappe  des  globoles  légers  rëunis  en  groupes. 
Celle  au  cassé  se  reconnaît  en  trempant,  dans  le  sirop  bouillant,  le  pouce  et  Tindcx 
préalablement  plongés  dans  Teau  fraîche;  en  éloignant  les  doigts,  le  filet  qui  se 
forme  doit  se  rompre  brusqnement. 
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tant  On  les  retire^  on  les  place  sur  une  toile  métallique  étamée  on 
argentée,  et  on  les  fait  sécher  à  Tétaye.  Ils  forment ,  dans  cet  état,  les 
conserves  dites  confitures  sèches  \  si  on  vent  les  candir,  on  les  place 
dans  des  vases  contenant  du  sucre  cuit  au  cassé,  de  manière  qu'ils  y 
plongent  complètement  :  le  sucre,  en  se  refroidissant,  adhère  à  leur 
surface,  et  les  couvre  de  cristaux  d'autant  plus  beaux  que  le  sucre  é(ait 
plus  pur. 

Confitures  liquides  ou  molles.  Les  confitures  liquides  ont  pour 
objet  la  conservation  des  fruits  les  plus  succulents;  ils  y  existent 
tantôt  par  quartiers,  tantôt  enfin  tout  à  fait  dénaturés  quant  à  la 
forme.  Leur  préparation  exige  quelques  précautions  que  nous  allons 
indiquer.  On  doit  d'abord ,  autant  que  possible^  donner  au  sirop  la 
couleur  du  fruit,  et  non  pas  au  fruit  la  couleur  du  sirop ,  comme' cela 
arrive  trop  souvent;  il  doit,  en  outre,  être  assez  étendu  pour  opérer 
leur  cuisson  et  se  pénétrer  de  leur  arôme,  puis  rapproché  séparément 
avec  précaution ,  et  versé  ensuite  sur  les  fruits  de  manière  à  les  cou- 
vrir entièrement.  Le  degré  de  cuisson  n'est  pas  facile  à  déterminer, 
car  il  dépend  de  la  nature  du  fnût  et  de  son  degré  de  maturation.  Il 
doit  être  plus  ou  moins  cuit,  suivant  que  celui-ci  est  plus  ou  moins 
succulent;  ce  qui  importe  surtout,  c'est  qu'il  remplace  Teau  de  végé- 
tation en  conservant  un  degré  de  concentration  assez  élevé  pour  que 
la  fermentation  ne  puisse  se  développer.  La  belle  qualité  du  sucre 
est  ici  d'une  indispensable  nécessité  pour  le  succès  de  l'opération. 

Nous  ferons  remarquer,  à  cette  occasion ,  qu'on  doit,  en  général,  dans 
la  préparation  des  confitures,  prendre  de  beau  sucre  ;  car  les  produits 
ne  sont  pas  seulement  plus  beaux,  mais  aussi  plus  considérables.  Le 
seul  inconvénient  qu'il  offre  consiste  à  fav<xiser  la  cristallisation;  mais 
on  peut  Téviter  par  l'addition  d'une  très  petite  quantité  de  miel  de 
Narbonne  :  les  opérations  sont  aussi  et  plus  promptes  et  plus  sûres. 
Ces  considérations  sont  de  nature  à  faire  réserva  l'emploi  des  sucres 
infériairs  pour  la  préparation  des  confitures  communes,  marmelades  et 
raisinés. 

Gelées  de  fruits.  Les  gelées  se  préparent,  ou  avec  les  fruits  directe- 
ment coupés  par  quartiers,  comme  les  coins,  les  pommes,  etc.,  ou 
avec  les  sucs  do  fruits  seulement  :  exemple,  les  groseilles,  le  verjus,  etc. 
La  proportion  de  sucre  est  la  même  que  pour  les  confitures  propre- 
ment dites  ;  elles  ont  pour  caractères  d'être  translucides  et  tremblantes. 
Leur  cuisson  demande  quelques  précautions.  Il  est,  par  exemple,  cer- 
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laines  limUes  d'évaporation  en  deçà  desquelles  il  ne  faut  pas  restei^  et 
qoUl  ne  faut  pas  dépasser  non  plus^  car  on  risquerait  de  les  voir  passer 
à  la  fermentation  ou  candir^  et  se  couvrir  de  cristaux.  Pour  remédier 
à  ce  dernier  inconvénient^  on  peut^  comme  nous  Pavons  dit  plus  haut^ 
j  ajouter  un  peu  de  miet  de  Narbonne. 

Les  gelées  devant^  en  général >  leur  consistance  a  la  présence  de  Ta- 
cide  pertique^  on  doit  éviter  tout  ce  qui  pourrait  le  détruire  ;  l'action 
prolongée  des  acides  et  de  la  chaleur  est  dans  ce  cas« 

Marmdades  de  fruits.  Les  marmelades  sont  des  confitures  molles 
ou  demi-liquides  faites  avec  la  pulpe  de  certains  fruits^  tek  que  les  pè- 
ches^ les  abricots  et  les  prunes^  mais  dans  lesquelles  on  fait  entrer 
moins  de  sucre.  Leur  préparation  consiste  à  couper  les  fruits  par  quar- 
tiers^ à  rejeter  le  centre  et  les  parties  qui  pourraient  avoir  éprouvé 
un  commencement  d'altération^  et  à  faire  cuire  dans  le  moins  d'eau 
possible  et  ajouter  plus  ou  moins  de  sucre^  suivant  qu'on  doit  en  effec- 
tuer la  consommation  plus  ou  moins  promptement.  On  verse  dans  des 
pots  bien  secs^  et  on  ajoute  les  amandes  mêmes  des  fruits^  après  en  avoir 
enlevé  la  pelure  en  les  plongeant  dans  l'eau  bouillante.  Pour  ne  pas 
introduire  d'humidité  dans  la  marmelade^  on  a  dû  prendre  la  précau- 
tion de  les  faire  sécher. 

On  était  autrefois  dans  l'usage  de  pister  les  fruits  et  de  passer  la 
pulpe  au  travers  d'un  tamis  5  mais  depuis  qu'on  sait  que  l'arôme  réside 
dans  la  pellicule  qui  les  couvre^  on  se  garde  bien  de  la  rejeter. 

Les  cùmfotes  ne  diffèrent  des  marmelades  qu'en  ce  que  les  fruits  j 
sont  généralement  pelures,  laissés  entiers  ou  par  quartiers;  on  ajoute 
le  sucre  à  l'eau  qui  a  servi  à  les  cuire ,  et  on  en  forme  un  sirop  qui  sert 
à  les  baigner. 

Pâtes,  Les  pAtes  ne  sont  autre  chose  que  des  marmelades  sèches*,  leur 
préparation  consiste^  en  effets  à  effectuer  leut  dessiccation  avec  pré- 
caution. Lorsque  le  fruit  est  amené  à  l'état  de  marmelade  assez  con- 
sistante y  on  étend  cette  pAte  molle  sur  des  tablettes  saupoudrées  de 
sucre^  et  on  opère  la  dessiccation  jusqu'à  la  consbtance  convenable^  en 
exposant  alternativement  à  l'action  du  soleil^  et  d'un  four  légèrement 
chaafle^  ou^  micux^  d'une  étuve. 

Fruits  conservés  à  Veau  de  vie.  Les  fruits  conservés  au  moyen  do 
l'eau  de  vie  sont  généralement  les  cerises^  les  prunes^  lesabricots ^  les  pé  • 
ches  et  certaines  espèces  de  poires  ^  ils  doivent  être ,  en  général^  cueillis 
un  peu  avant  leur  maturité  :  cette  précaution  est  nécessaire  pour  qu'ils 
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conscryenl  leurs  formes.  Après  les  avoir  soigneosemeiit  essuyés  dans 
un  linge  rude  pour  enlever  le  duvet  cotonneux  qui  les  recouvre^  on  les 
plonge^  pour  les  blanchir^  dans  de  Peau  bouillante  légèrement  aluuce 
(deux  gros  environ  d^alun  par  livre  d^eau).  Cette  opération  a  pour 
objet  de  ramollir  la  ebair  et  de  rendre  la  pellicule  plus  résistante;  on 
les  met  ensuite  égoutter  sur  des  tamis ,  puis  on  les  plonge  dans  un 
sirop  de  sucre  alcoolisé  et  diversement  aromatisé  ;  on  bouche  soigneu- 
sement les  bocaux  qui  les  renferment  et  on  conserve. 

L'usage  d'exposer  les  ratafias  et  les  fruits  à  Feau  de  vie  au  soleil  pour 
favoriser  la  combinaison  des  principes  est  plus  nuisible  qu'utile  ;  une 
température  basse  remplit  mieux  cet  objet  :  ou  peut  donner,  par  cxem* 
pie  y  les  caractères  de  la  vétusté  à  des  eaux  de  vie  nouvelles  ou  à  des 
vins  nouveaux,  en  les  exposant  à  une  température  au  dessous  de  zéro  y 
ou  en  plaçant  les  vases  qui  les  renferment  dans  des  courants  d'eau. 

Fntits  cùnservéê  au  moyen  du  vinaigre.  Les  fruits  conservés  au 
moyen  du  vinaigre  sont  généralement  les  comicbons ,  les  graines  de 
capucine,  les  bigarreaux  verts ^  les  jeunes  épis  de  blé  de  Turquie,  les 
pois^  les  baricots,  etc.  Ce  véhicule  n'entre  pas  seulement  dans  ce  genre 
de  composition  comme  agent  de  conservation,  mais  encore  comme 
condiment;  il  sert,  en  outre,  à  relever  la  saveur  fade  des  substances 
que  Ton  y  plonge^  et  les  rend  d'une  digestion  plus  facile.  Nous  indi- 
c[uerons,  lorsque  nous  nous  occuperons  de  l'histoire  des  cornichons^  - 
les  précautions  préalables  qu'exige  leur  conservation.  Notre  dessein 
étant  de  ne  nous  occuper  ici  de  la  conservation  dans  le  vinaigre  que 
d'une  manière  générale,  nous  dirons  seulement  que  les  fruits  doivent 
préalablement  être  plongés  dans  l'eau  bouillante;  puis,  lorsqu'ils  ont 
été  soigneusement  égouttés,  introduits  dans  des  vases  que  l'on  remplit 
ensuite  do  vinaigre.  Après  quelques  jours  de  macération,  on  décante  ,, 
on  concentre  de  nouveau  le  vinaigre  par  l'ébullition ,  on  le  verse  en- 
suite sur  les  fruits  et  on  procède  ainsi  deux  et  même  trois  fois,  suivant 
la  force  de  cet  acide.  Il  s'opère,  dans  ce  cas,  une  mutation  entre  l'eau 
de  végétation  des  fruits  et  l'acide  acétique  absolu  du  vinaigre.  Celte 
mutation  leur  fait  acquérir  le  goût  aigrelet  qu'on  recherche,  et  leur 
communique,  en  outre,  un  certain  degré  de  ferm^  qui  rend  leur 
conservation  plus  facile. 

Aichar  de  VInde.  Les  peuples  orientaux  et  notammei^t  les  Indiens^ 
vivant  presque  exclusivement  de  riz  et  de  substances  fades,  sont  dans 
la  nécessité  presque  absolue,  pour  exciter  leur  appétit  et  ranimer  leura 
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organes  digestifs  trop  soarentdans  un  état  d'inertie  on  d'atonie^  de 
faire  usage  de  stimulants  assez  actifs  :  ils  donnent  le  nom  d'atehar  à 
des  conseires  de  fruits  effectuées  dans  du  yinaigre  de  palmier  (1)  ;  ils 
ciioîsissent^  à  cet  effets  des  fruits  Ter ts  et  généralement  astringents. 

M.  Yirej^  dont  les  connaissances  en  Ustoire  naturelle  sont  fort  éten- 
dueS;  ajant  eu  Poccasîon  d'examiner  Tune  de  ces  préparations^  Fa 
trouvée  composée^  !<>  de  petites  mangues  ^  imm^t/fra  pirmata,'  ^  des 
Ibilimbis,  fruit  de  Vaverhoa  acida^  des  carambolis,  averhoa  carambola^ 
Z""  des  fruits  du  blindonnier^  garcinia  cdAioa  y  et  des  mangoustans  , 
garcinia  mangostana^  i""  des  manuelles^  cratceva  marenploiy  des  mombins 
spondias  momMi;  5«  de  petites  bananes  divisées  par  tranches^  musa 
paradiêiaca^  6^  plusieurs  sortes  de  citrons^  shaddeks^  bigarades,  pam- 
plemouses,  cédrats^  avant  leur  maturité^  ciirus  limonium  decumanaf 
7"*  déjeunes  pousses  de  plusieurs  dolichos  tetragonoMus^  de  pkaseolus 
bmaius  mêmmus,  etc.,  beaucoup  de  pim^its^  ofâicum  annuum  et  gros- 
mm,  etc.;  ce  sont  surtout  ces  derniers  qui  donnent  de  la  force  aux 
alcbars  ^  8*"  on  j  ajoute  encore  des  semences  ptlées  de  moutarde,  sinor 
fis  ramosa  et  deckoma  -,  9*  les  jeunes  fruits  du  palmier  satAus  de  Run^f  ; 
c^est  le  latanier  à  feuilles  rondes^  can/pha  roitmdifolia;  ils  servent 
comme  nos  «âpres. 

Enfin  l'on  ajoute  quelquefois  aux  atchars^  comme  aromate  >  les  ra« 
cines  fratches  de  gingembre,  de  même  qu'on  met  de  Pail  et  des  cloitf 
de  girofle  dans  les  cornicboos. 

Mode  de  ccmervaêion  des  fruits  par  la  méAode  ^Appert  On  doit  à 
M.  Appert  un  procédé  de  conservation  qui  ne  remplit,  il  est  vrai,  le 
but  que  Pou  dêit  se  proposer  qu'en  partie;  mais  nous  nous  empressons 
de  le  reconnaître,  les  résultats  qu'il  obtient  n'en  sont  pas  moins  très 
importants.  Cet  économiste  est,  en  effet,  parvenu  à  conserver  l'arôme 
et  la  saveur  des  firuits ,  en  sacriiant,  il  est  yrai,  leur  forme  et  surtout 
leur  couleur. 

L'application  qu^l  a  laite  de  ce  procédé  à  la  conservation  de  toutes 
les  substances  alimentaires,  animales  ou  végétales,  simples  ou  com- 
posées ,  n'est  pas  sans  utilité  \  certains  arts,  et  particoUèrement  celui  du 
glacier,  ont  mis  à  profit  cette  précieuse  découverte  pour  reproduire 

(i)  On  sait  qa«  la  lève  de  cet  beaux  arbres,  mise  A  fermenter  dans  des  cîrcon- 
tUoces  faTorables,  fournit  nn  Tin  qui,  suivant  les  contrées,  porte  les  noms  de  tarjr  on, 
cabouy  et  qui  passe  à  Tacëtification  avec  une  extrême  facilite  j  le  vinaigre  qui  en  re'- 
sûlte  est  limpide  et  d'Anne  saveur  franche. 
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arlificiellemenl  les  fruilsayec  leurs  formes^  etsurtoat  avec  Far6ine  qui 
les  distingue.  Si  Pon  a  pu  contester  à  M.  Appert  le  mérite  de  la  décou- 
verte, on  ne  pourrait^  sans  injustice^  lui  refuser  le  mérite  de  Papplica- 
tion  )  c^esl^  en  effets  à  ses  recherches  laborieuses  qu'où  doit  la  perfection 
que  cet  art  nouveau  a  acquise^  perfection  telle  que  les  chances  de  succès^ 
qui^  il  n'y  a  pas  encore  longtemps^  étaient  rares ^  sont  devenues  pres- 
que certaines  dans  Tétablissemeut  qu'il  dirige. 

Ce  procédé  consiste  2  • 

l"".  A  renfermer  dans  des  bouteilles  ou  bocaux  les  substances  que 
l'on  veut  conserver; 

2''.  A  boucher  ces  différents  vases  avec  la  plus  grande  attention  ; 
car  c'est  principalement  au  soin  que  l'on  apporte  dans  cette  opération 
que  l'on  doit  le  succès  ; 

Z"".  A  soumettre  ces  substances,  ainsi  renfermées^  à  l'action  de  l'eau 
bouillante  d'un  bain-îMorie^  pendant  plus  ou  moins  de  temps  ^  selon 
leur  nature. 

.  Ce  chapitre  étant  exclusivement  consacré  aux  moyens  généraux  de 
conservation  des  fruits^  nous  indiquerons^  à  l'histoire  de  chacun  d'eux^ 
les  moyens  appropriés  et  le  temps  qu'il  convient  de  les  soumettre  à 
Taction  de  Teau  bouillante^  pour  que  l'opération  réussisse.  Cependant 
ce  procédé  formant  maintenant  une  branche  assez  importante  de  l'éco- 
nomie domestique ,  et  son  succès  dépendant  de  quelques  précautions 
indispensables^  nous  allons  les  signaler  ici  ;  elles  consistent  : 

l"".  Dans  le  choix  des  bouteilles  qui  doivent  être  bien  conditionnées^ 
c'est  à  dire  que  la  matière  soit  répartie  également  dans  toutes  les  par- 
ties; elles  doivent^  en  outre^  pour  rendre  le  boudbage  plus  facile  el 
plus  complet^  être  munies  d'un  filet  saillant  dans  l'intérieur  du 
goulot.  Ce  filet  a  pour  objet  ^  en  cas  de  diminution  du  volume  du 
bouchon  par  l'action  de  ki  chaleur^  de  faire  obstacle  à  la  rentrée  de 
l'air. 

2*.  Dans  le  choix  des  bouchons  qui  doivent  être  fabriqués  du  liège 
le  plus  fin  et  comprimés  au  moyen  du  màchoir  à  levier  imaginé  par 
M.  Appert. 

3<>.  Les  bouteilles  ou  bocaux  doivent  être^  comme  nous  l'avons  dit  » 
bouchées  avec  plus  grand  soin,  soit  avec  de  la  ficelle,  soit  avec  du  fil 
de  fer^  et  quelquefois  Tun  et  l'autre,  comme  on  le  pratique  pour  le  vin 
de  Champagne. 

i"".  Les  bocaux  et  bouteilles  doiven  t  être  enveloppés  de  linges  ou  mii^ 
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dans  des  sacs  faits  exprès^  poor  èlre  placés  au  baio-marie^  et  debout 
autant  que  possible  dans  la  chaudière  ou  le  bain-marie. 

S"".  Leyase^  quel  qu^il  soit,  doit  être  rempli  d^eau  et  maintenu  à 
60  degrés^  sans  ëbuUition  y  pour  é?iter  que  l'éîaporation  n^oblige  à 
en  ajouter  de  nouyelle* 

6"*.  Il  conyient  de  retirer  Peau  de  la  diaudiére  plutôt  que  d'en  reti- 
rer les  bouteilles,  afin  de  rendre  le  refroidissement  moins  subit. 

7^.  Enfin  on  procède  au  goudronnage  en  éyitan  t  de  secouer  les  bou- 
teilles, et  on  place  sur  des  lattes  dans  un  lieu  frais. 

Dans  Fétat  actuel  des  connaissances  humaines,  toute  découyerto 
n'est  complète  et  le  but  qu'on  se  propose  réellement  atteint  que  lors- 
que  les  causes  sont  connues  et  les  phénomènes  expliqués;  c'est  seule- 
ment alors  que  l'on  obtient  des  rèsultatsconslants,  etque  lesdécouyerles 
sont  profitables.  Gonyaincue  de  cette  yértté,  l'Académie  des  sciences 
iayita  M.  Gaj-Lussac  à  rechercher  quelle  pouyait  être,  dans  le  procédé 
de  M.  Appert,  l'action  conseryatrice.  Ce  savant  la  trouyadansl'alléra* 
tion  que  la  chaleur  fait  éprouver  au  ferment.  Nous  extrairons  de  son 
rapport  les  observations  suivantes,  et  nous  les  ferons  suivre  de  celles 
qui  nous  sont  propres  : 

«Les  substances  végétales  et  animales,  vditce  chimiste  célèbre^  #  par 
leur  contact  avec  l'air  acquièrent  promptement  une  disposition  à  la  pu^ 
tréfaction  et  à  la  fermentation;  mais  en  les  exposant  à  la  température 
de  l'eau  bouillante,  dans  des  vases  bien  fermés,  l'oxygène  absorbé  pro^ 
duit  une  nouyelle  combinaison,  qui  n'est  plus  propre  à  exciter  la  fer- 
mentation ou  la  putréfaction,  ou  il  devient  concret  par  la  chaleur  de  la 
même  manière  que  l'albumine. 

«  On  remarque  en  effet,  »  continue-t-il,  «qu'un  sue  disposé  à  la  fer- 
mentation, et  parfaitement  limpide,  se  trouble  à  la  température  do 
l'eau  bouillante,  et  n'est  plus  susceptible  alors  de  fermenter,  à  moins 
qu'on  ne  lui  donne  le  contact  du  gaz  oxygène  ;,  dans  ce  cas-ci ,  on  le 
fait  bouillir  au  moment  où  la  fermentation  commence  à  s'y  développer , 
on  l'arrête  promptement,  et  il  se  fait  encore  un  dépôt  de  natuice  ani- 
male. 

»0n  peut  observer,  en  outre,  que  la  levure  de  bière  qu'on  a  exposée 
à  la  température  de  l'ébullition  de  l'eau  perd  aussi  la  faculté  d'exciter  la 
fermentation  du  sue;  or,  puisque  le  moût  de  raisin  qu'on  a  fait  bouillir 
retient  encore  en  dissolution  du  ferment  qui  ne  demande,  pourproduiro 
la  fermentation,  que  le  contact  de  l'air,  il  faut  en  conclure  qu'il  n*y  a, 
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que  la  partie  qui  a  absorbé  Poiygène^  et  qoi  probablanent  est  dans  le 
même  état  que  la  levure  de  bière  qui  sdi  susceptible  de  se  coaguler  par 
la  chaleur. 

»  C'est  ainsi^  »  dit-il  encore^  «que  je  conçois  la  conseryation  des  sub- 
stances animales  et  végétales  ;  et  si  ^  comme  les  expériences  que  j'ai  rap- 
portées senoMent  le  prouver^  Toxygéne  est  nécessaire  au  développement 
de  la  fermentation  et  de  la  putréfaction ,  il  est  évident  que  non  seule- 
ment il  faut  que  la  chaleur  soit  suffisamment  prolongée  pour  détruire 
ou  rendre  concrète  la  substance  qui  a  absorbé  Toxygène^  et  qui  est 
propre  à  exciter  la  fermentation  ;  mais  encore ,  que  les  vases  qui  ren- 
ferment les  substances  soient  fermés  assez  exactement  pour  que  Tair 
ne  puisse  y  pénétrer* 

))  Il  est  très  probable ,  d'après  cette  théorie^  que  l'on  conser- 
verait très  longtemps  toutes  sortes  de  fruits  dans  le  gaz  hydro- 
gène et  dans  le  gaz  azote  (1)^  pourvu  qu'ils  n'eussent  point  ab- 
sorbé d'oxygène.  On  peut  aussi  en  conclure  que  si  le  raisin  se 
conserve  longtemps  sans  fermenter^  c'est  parce  que  l'enveloppe 
extérieure  (2)  ne  donne  pas  accès  à  l'oxygène^  et  non^  comme 
l'a  supposé  M.  Fabroni^  d'après  une  très  belle  analyse  du  raisin^ 
parce  que  le  ferment  et  la  matière  sucrée  sont  dans  des  cellules 
séparées,  » 

Le  mode  d'actioa  du  ferment  (3)  n'étant  pas  encore  bien  connu  ^ 
nous  allons  essayer  de  faire  comprendre  comment  nous  le  concevons. 
Pour  nous  rendre  plus  intelligible^  nous  aurons  reeours  à  une  compa- 
raison y  et  nous  choisirons  pour  exemple  une  trame  non  arrêtée^  dont 
le  fil  tiré  par  une  circonstance  quelconque  dissocierait  tout  le  tissu.  Le 
ferment  semble^  en  effets  formé  par  la  réunion  de  molécules  non  agré- 
gées^ et  qui,  placées  dans  des  circonstances  favorables,  sont  portées 
hors  de  l^ir sphère  d'attraction,  soit  parle  calorique,  soit  par  l'élec- 
tricité. Ces  molécules,  presque  toujours  à  Tétai  naissant,  disposées  con- 

(i)  On  a  TU ,  d'après  rapparenoe de  raison  qu'oQre  celte  théorie,  le  peu  de  succès 
qui  est  résulté  des  expe'ricnces  tentées  tant  par  M.  Bérard  que  par  nous. 

(a)  Si  Fenvcloppc  extérieure  du  raisin  n'est  pas  perméable  à  l'oxygcue,  que  de- 
vient la  théorie  de  la  maturation  de  M.  Bérard,  théorie  dans  laquelle  il  fait  jouer 
à  ce  gaz  un  si  grand  rôle? 

(3)  Le  ferment  est  un  produit  Tisquenz  particulier,  qui  se  précipite  plus  ou  moins 
abondamment  de  toutes  les  liqueurs  qui  passent  à  la  fermentation  vineuse  ;  soumis  à  la 
fermentation,  il  fournit  les  principes  suivants:  gaz  inflammable;  cau^  carbonate 
d'ammoniaque;  huile  cmpyrcnmalique,  charbon . 
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séqaemmeni  à  entrer  en  combinaison^  trouvent  dans  rffir(i)  des  élé- 
ments qui  leur  permettent  de  former  de  nouveaux  produits.  Si  donc  on 
parvient  par  un  moyen  quelconque  y  et  nous  prendrons  pour  exemple 
Tapplication  de  la  chaleur^  comme  dans  le  procédé  d^Appert^  ou  sim- 
plement la  coction;  si  Ton  parvient^  disons-nous^  à  provoquer  la  com- 
binaison des  éléments  du  ferment  avec  la  portion  d'oxygène  contenue 
dans  l'air  de  la  boutdlle^  on  suspendra  l'altération  et  on  facilitera 
conséquemment  la  conservation.  On  peut,  enfin^  comparer  le  mode 
d'action  du  ferment  ajouté  à  une  liqueur  susceptible  de  fermenter  à 
celui  que  produit  un  corps  en  ignition  placé  au  milieu  de  corps  com- 
bustibles (-2). 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avons  à  dire  sur  ce  procédé  de  con- 
servation par  une  observation  qui  a  pour  objet  de  résoudre  une  ques- 
tion qui  s'est  élevée  entre  M.  Appert,  auteur  du  Livre  de  tous  les 
ménages  y  et  M.  Cadet  de  Vaux,  auteur  du  livre  intitulé  Ménage  des 
fruits.  Nous  laisserons  parler  le  premier  de  ces  économistes  :  «  M.  Cadet 
de  Vaux,  »  dit-il>  «prétend  qu'il  ne  faut  pas  parler  du  ]>rocédé-Appcrt 
pour  conserver  l'abricot  :  ce  moyen  exige  qn^il  soit  pelé  et  coupé  par 
quartiers  5  le  fruit  a  donc  perdu  sa  forme,  malgré  le  blanchiment  qui^ 
d'ailleurs,  n'est  que  de  quelques  minutes;  il  n'a  rien  perdu  de  son  acide, 
d'autant  que  l'abricot  ne  doit  pas  être  parvenu  à  toute  sa  maturité. 

«c  Ce  qu'avance  M.  Cadet  de  Vaux  ne  peut  rien  prouver,  »  dit  en- 
core M.  Appert ,  «  sinon  qu'il  n'a  pas  goûté  ceux  qui  ont  été  préparés 
par  mes  soins,  ou  que  la  bouteille  sur  laquelle  il  est  tombé  avait  quel- 
que défaut  particulier  ;  car,  s'il  est  un  fruit  dont  la  qualité  s^améliorc 
d'une  manière  extrêmement  sensible  par  le  procédé  dont  il  s'agit,  c'est 
particulièrement  l'abricot.  II  est  tellement  délicieux  en  sortant  de  la 
bouteille,  que  beaucoup  de  personnes  veulent  le  manger  sans  sucre, 
et  qu'en  y  ajoutant,  pour  les  amateurs,  une  petite  quantité  de  ce  con- 
diment en  poudre,  il  forme  la  compote  à  la  fois  la  plus  salubre  et  la 
plus  agréable.  L'abricot,  ainsi  conservé,  est  même  meilleur  que  lors 
de  sa  maturité  naturelle.  » 

n  est  très  vrai  que  le  fruit  peut  acquérir,  par  cette  espèce  de  coctîon, 
nne  saveur  plus  sucrée;  car,  comme  nous  l'avons  dit  dans  une  autre 

(1)  Les  gaz  qui  composent  l'air  e'tant  à  Tetat  de  mélange  seulement  et  non  com- 
bine's  ont  évidemment  pour  objet  de  faciliter  de  nouvelles  combinaisons. 

(î)  La  même  théorie  peut  également  s'appliquer  à  la  germination  ;  on  connaît  le 
role  que  jouent,  dans  cette  ciiconstance,  Thumidité,  la  chaleur  et  rélcctricité. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


88  COrtSERVATIOli   DBS   FBIJIT8. 

circonstance  ^  la  chaleur^  en  fayorisant  la  réaction  des  acides  sur  la 
gélatine^  dosne  lieu  à  la  formation  d'aneplus  grande  quantité  de  ma- 
tière sucrée^  et  la  mataration  se  trouye,  par  cela  mème^  pour  ainsi 
dire  continuée. 

<(  Ainsi  donc^  pour  mettre  ces  messieurs  d^accord^  nous  conyiendrons 
a  yec  M.  Cadet  de  Vaux  que  la  forme  et  la  couleur  sont  sacrifiées  dans 
le  procédé  de  H.  Appert  -,  mais  nous  ajouterons^  en  fayeur  de  ce  pro- 
cédé, que  Tarôme  et  la  sayeur  sont  parfaitement  conseryés ,  ayantages 
bien  précieux  pour  des  substances  alimentaires^  car  le  goût  est  encore 
plus  difficile  à  satisfaire  que  la  yue.  » 

Fruiterie.  De  tous  les  modes  de  conseryation  des  fruits,  le  plus  an- 
ciennement connu  et  le  plus  simple  consiste  à  les  placer  dans  une 
pièce  disposée  à  cet  effet ,  et  qu^on  nomme  fruitier,  ou  mieux  fruiterie. 
Nous  allons  indiquer  les  conditions  qu^exige  son  établissement,  les 
précautions  à  prendre  pour  cueillir  les  fruits ,  les  époques  les  plos  fa- 
vorables pour  le  succès  deTopération  ^  enfin  le  soin  qu'*exigeleur  em- 
ballage lorsqu'on  yeut  transporter  les  fruits  abondants  de  certaines 
contrées  dans  d^autres  où  ils  sont  plus  rares. 

Pour  établir  une  fruiterie ,  on  doit  choisir  une  pièce  au  rez* de-chaus- 
sée, située  au  nord,  garnie,  autour  de  ses  parois  latérales,  de  tablettes 
en  chêne  ou  en  sapin  (1),  espacées  de  6  à  8  pouces  (162  à  316  mil- 
lim.),  et  bordées  de  tringles  en  buis  de  5  à  6  lignes  (11  à  13  millim.). 
Cette  pièce  doit  être  munie  de  doubles  croisées  pour  empêcher  le  hàle 
que  des  courants  d'air  pourraient  produire,  et  pour  que  la  température 
ne  puisse  s'y  abaisser  au  dessous  de  zéro.  Pour  garantir  encore  plus  ef- 
ficacement les  fruits  d'un  froid  trop  yif ,  on  place  des  paillassons  légers 
entre  les  doubles  croisées;  ils  offrent,  en  outre,  l'avantage  d'intercep- 
ter la  lumière  trop  diffuse,  et  de  s'opposer  à  des  variations  de  tempé- 
rature qu'il  convient  surtout  d'éviter. 

Les  observations  suivantes,  que  nous  extrayons  du  Dictionnaire 
technologique  (article  Fruit),  confirmant  ce  que  nous  avons  dit  des 
précautions  à  prendre  pour  la  conservation  des  fruits,  nous  nous  em- 
pressons de  les  rapporter, 

a  La  situation ,  »  dit  M.  Pajen ,  auteur  de  cet  article,  «  qui  con- 
viendrait le  mieux  pour  obtenir,  dans  un  fruitier,  la  plus  longue  con- 


(  I  )  Le  sapÎD  blanc  ctaut  moins  rësioeux  que  le  roage  doit  être  préfëre',  car  ce  dernier 
pourrait  commuoiquer  au  fruit  une  odeur  de'sagréable. 
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servaiioa  possible»  ce  serait  celle  d^un  souterrain  assez  pfofoud  pour 
que  la  température  fût  à  peu  près  constante;  en  effet,  e^est  surtout 
par  les  changements  de  température  qui  dilatent  ou  raréfient  les  li- 
quides renfermés  dans  les  fruits»  que  la  fermentation  peut  y  être  exci- 
tée et  Inorganisation  intérieure  peu  à  peu  détruite.  Dans  un  souterrain 
profond ,  ces  variations  n'ont  pas  lieu,  la  température  étant  toujours 
assez  basse»  et  Tair  n'y  pouvant  être  trop  sec»  il  est  difficile  que  la 
fermentation  s'y  développe  et  s'y  soutienne;  aussi  est-ce  une  chose 
assurée  que  la  conservation  des  fruits  dans  des  souterrains  (1).  Plusieurs 
autres  exemples  remarquables  de  longue  conservationy  ont  été  cons- 
tatés; feu  rapporterai  un  dont  j'ai  été  témoin  :  des  betteraves  arra- 
chées et  rentrées»  sans  beaucoup  de  soin  »  dans  les  anciennes  carrières 
creusées  sous  la  montagne  de  Passy^  près  Paris^  et  rangées  là  en  petits 
tas  séparés  les  uns  des  autres»  s'*y  sont  conservées  fermes»  sonores  et 
sucrées  pendant  plus  de  deux  ans.  On  n'eut  d'autre  précaution  à 
prendre  que  de  tordre  les  feuilles  qui  se  développaient  sur  toute  la  su- 
perficie des  têtes ^  dans  le  temps  de  la  végétation.  On  sait  que  ces  ra- 
cines charnues  sont  d'ordinaire  très  altérables;  en  quelques  jours»  à 
Tair  sec»  elles  perdent  beaucoup  d'eau»  deviennent  molles  et  coriaces; 
à  l'air  humide ,  si  la  température  est  douce»  la  moindre  meurtrissure 
ou  écorchure  détermine  promptement  une  altération  profonde  qui  est 
bien  plus  rapide  encore  dans  les  betteraves  mises  en  tas  ;  leur  jus  perd 
sa  saveur  sucrée  »  puis  il  devient  plus  acide  »  la  fermentation  intestine 
fait  de  rapides  progrès;  bientôt  une  ou  plusieurs  racines»  et  quelque- 
fois la  plupart  de  celles  du  même  tas  »  tombent  en  pourriture.  >i 

On  voit»  diaprés  celte  observation  d'un  chimiste  distingué»  l'in- 
fluence qu'exerce  le  changement  de  température  sur  les  racines  pota- 
gères. L'organisation  des  fruits  est  toutefois  plus  favorable  à  la  conser- 
vation 'y  l'obstruction  des  vaisseaux  du  pédoncule  et  la  ténuité  de  leur 
enveloppe  ou  pellicule  sont  des  obstacles  à  la  déperdition  aussi  prompte 
de  l'eau  de  végétation. 

CueiUetie  des  fruits.  On  doit  »  pour  procéder  à  la  cueille  des  fruits» 
choisir  un  temps  qui  ne  soit  ni  trop  sec  ni  trop  humide;  on  doit  avoir^ 
en  outre  »  non  seulement  égard  au  plus  ou  moins  de  hàliveté  des  es- 
pèces^ mais  encore  aux  expositions  qui  les  ont  produites.  La  matura- 

(i)  NoQS  avons  tu  des  figues,  des  dalUs,  du  blé,  de  Torge  trouve's  daus  des  ca- 
tacombes égyptiennes,  et  qui  étaient  dans  un  état  de  conserration  très  satisfaisant, 
eu  égard  aa  temps  qui%Vtait  écoulé  pendant  leur  séjour  dans  ces  lieux . 
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tioQ  ne  s^effecluant  que  lorsque  le  iTrait  a  atteint  son  développement  y 
on  doit  ne  procéder  à  la  cueille  que  lorsque  toutes  les  parties  qui  le 
composent  paraissent  bien  développées  :  on  les  détache  alors  avec  pré- 
caution^ en  les  soulevant  de  manière  à  rompre  le  point  d^nsertion  da 
pédoncule  à  la  branche;  en  agissant  ainsi  >  on  évite  toute  compression 
sur  le  fruit ,  compression  qui ,  comme  on  Ta  vu  plus  haut ,  en  rompan t 
l'organisation  intérieure^  faciliterait  la  réaction  des  principes  et  pro- 
voquerait infailliblement  Faltération.  Bien  que  ces  principes  généraux 
s'appliquent  à  tous  les  fruits^  nous  ferons  cependant  remarquer  que 
quelques  fruits  d'automne^  tels  que  les  beurrés ^  le  mouille-bouche ,  le 
sucrin  vert,  etc.,  pouvant  effectuer  leur  maturité  détachés  deTarbre, 
ouest  dans  l'usage^  pour  les  soustraire  aux  intempéries  de  rarrière* 
saison^  d'en  opérer  la  récolte  à  la  fin  de  septembre;  les  poires  et  les 
ponunes  d'hiver  sont  cueillies  dans  les  derniers  jours  d'octobre,  ex- 
cepté le  bon-chrétien  d'hiver,  que  l'on  cueille  encore  plus  tard. 

Les  fruits  doivent,  à  mesure  qu'ils  sont  récoltés,  être  placés  soi- 
gneusement dans  des  paniers,  pour  être  portés  h  la  fruiterie;  on  les 
dépose  préalablement  sur  un  lit  de  foin ,  en  ayant  soin  de  séparer  cha- 
que espèce.  On  les  abandonne  pendant  quelques  jours,  afin  qu'ils 
perdent  leur  humidité  surabondante;  on  les  essuie  ensuite  avec  un 
morceau  de  laine,  et  on  les  place  sur  les  tablettes  préalablement  gar- 
nies de  menu  foin.  Ou  doit,  dans  cette  opération,  rejeter  tous  ceux 
qui  ofTrent  la  plus  légère  apparence  d'altération,  car  non  seulement 
ils  n'offrent  aucune  chance  de  conservation ,  mais  encore,  par  l'hu- 
midité qu'ils  fournissent,  ils  provoquent  FaUération  de  ceux  qui  sont 
sains.  On  doit  également,  par  le  même  motif,  mettre  sur  les  tablettes 
extérieures  ceux  dont  la  maturation  est  plus  avancée.  Lorsque  tout  est 
ainsi  disposé,  on  étend  sur  les  fruits  des  feuilles  de  papier  gris  non 
collé,  ou,  mieux  encore,  des  bandes  de  flanelle  qui,  en  les  garantis- 
sant de  la  poussière  et  des  atteintes  des  mouches ,  offrent  encore 
l'avantage  d'absorber  Thumidîté  qu'ib  abandonnent.  Le  centre  de  la 
pièce  peut  être  occupé  et  utilisé  par  une  sorte  de  séchoir  figurant  une 
large  échelle  double,  aux  traverses  de  laquelle  on  suspend  les  grappes 
de  raisin  ou  les  sacs  qui  les  renferment,  après  en  avoir  isolé  les 
grains,  en  supprimant  de  préférence  ceux  qui  occupent  le  centre  de 
la  grappe.  Cette  opération  se  pratique  avec  plus  de  profit  sur  le  c^ 
même,  avant  l'entier  développement  des  grains  :  il  est  bien  entendu 
qu'on  retranche  de  prérércncc  ceux  qui  sont  avortés  ou  d^unc  moins 
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bdie  venue;  ceux  qui  restent^  reccYaot^  dans  ce  cas^  une  surabondance 
desëye^  augmentent  sensiblement  de  yolame.  C^est  principalement  à 
cette  méthode  mise  en  pratique  à  Thomery^  prësFoDta^nebleau^  que  ce 
pa js  doit  la  réputation  et  la  beauté  de  ses  raisins.  On  àoii  en  général , 
en  opérant  la  suspension  du  raisin^  mettre  le  haut  de  la  grappe  en 
bas  :  par  ce  mojen,  Fisdement  des  gruns  sWfectue  de  lui-même. 

On  a  proposé;  et  nous  empruntons  cette  observation  au  Traité  d$ 
Physiologie  de  M.  de  Candolle,  de  faire  brûler  du  sucre  dans  les  frui- 
teries. La  légère  couche  d^huile  empyreume  que  sa  famée  dépose  sur 
les  fruits  tend^  dit  ce  savant  ^  à  empédier  le  contact  immédiat  de  l'air. 
Nous  pensons  qne^  si  Pou  obUent  un  résultat  avantageux  de  l'emploi  de 
ce  moyen  ^  il  est  plutôt  dû  au  dégagement  d'acide  carbonique  qui  ré- 
sulte de  la  décomposition  du  sucre.  Ce  gaz^  étant  très  mauvais  conduc- 
teur du  fluide  électrique  ;  peut,  par  sa  présence ,  garantir  les  fruits  de 
l'action  décomposante  de  ce  puissant  agent  de  fermentation  et  d^alté- 
ration. 

On  doit  se  garder  d'entrer  trop  fréquemment  dans  la  fruiterie  ^  mais 
il  convient  cependant  de  visiter  les  fruits  pour  écarter  ceux  qui  s'al- 
tèrent et  retourner  les  autres,  pour  éviter  aussi  qu'une  trop  longue 
pression  sur  le  même  point  ne  détermine  l'altération. 

Lorsqu'on  n'a  pas  de  fruiterie  à  sa  disposition^  ou  lorsque  la  récolte 
a  été  trop  abondante  pour  permettre  de  placer  tous  les  fruits  sur  les 
tablettes  ;  on  peut  très  bien  les  conserver  en  les  mettant  dans  des  jarres 
on  des  tonneaux.  On  prend  alors  les  précautions  suivantes  :  on  choisit 
des  vases  neufs^  on  les  sèche  soigneusement^  puis  on  place  an  fond  une 
couche  du  son  le  plus  commun ,  c'est  à  dire  celui  qui  retient  le  moins 
de  farine  (ou  du  charbon  en  poudre)  j  on  y  range  soigneusement  les 
poires  ou  les  pommes ,  observant  de  placer  la  queue  en  haut  pour  les 
premières,  et  en  bas  pour  les  dernières;  on  ajoute  de  nouveau  son 
pour  remplir  les  interstices  que  ces  fruits  tassent  entre  eux  -,  on  forme 
de  nouvelles  couches^  et  on  continue  ainsi  jusqu^à  ce  que  les  vasea 
soient  pleins^  on  ferme  soigneusement  ^  et  on  place  dans  un  lieu  sec  et 
frais.  On  substitue  avec  avantage  la  chaux  éteinte  au  son. 

L'emballage  des  fruits  pour  le  transport  exige  encore  d'autres  pré- 
cantions;  car  il  arrive  souvent  qu'on  est  obligé  de  réunir  dans  les 
mêmes  caisses  des  fruits  différents.  On  doit  d'abord  observer  de  choi- 
sir des  caisses  de  grandeur  suffisante  y  car  il  est  très  important  que  les 
fruits  ne  soient  ni  trop  serrés,  ni  trop  isolés  ;  elles  doivent  être  fermées 
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à  charnières  pour  éviter  toute  percassion  dans  leur  clôture  ;  on  les 
garnit  d'abord  de  papier  gris,  dit  d  sucre ^  sa  propriété  hygrométrique 
le  rend  très  propre  à  absorber  Phumidité  qui  s'introduit  par  les  join- 
tures des  caisses.  On  forme  ensuite  au  fond  une  couche  d'un  mélange 
de  mousse  longue  et  de  gazon  fin  et  sec  >  et  on  y  pl^ce  les  fruits  les  plus 
gros  et  les  plus  fermes^  enveloppés  préalablement  de  papier-joseph  -,  on 
remplit  soigneusement  les  interstices  qu'ib  laissent  entre  eux  :  on 
forme  ainsi  plusieurs  couches  successives^  en  ayant  le  soin  de  mettre 
en  dessus  les  fruits  les  plus  légers. 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avons  à  dire  sur  les  procédés  géné- 
raux de  conservation  des  fruits  par  l'observation  suivante  publiée  par 
M.  Hovfrison,  dans  les  Mémoires  de  la  Société  calédonienne  d horticul- 
ture. Cet  habile  horticulteur^  convaincu  que  les  fruits  sont  de  plus 
longue  garde  lorsqu'ils  sont  cueillis  de  bonne  heure  ^  ou  avant  leur 
entière  maturité^  que  lorsqu'ils  sont  restés  longtemps  sur  l'arbre^  ré- 
colte ses  poires  quelques  semaines  avant  qu'elles  soient  parfaitement 
mûres  ^  et  il  les  met  dans  des  tiroirs^  dans  une  chambre  où  la  tempéra- 
ture est  constamment  de  58  à  60  degrés  Farenheit^  10  à  12  degrés 
centigrades.  Au  bout  de  dix  jours^  la  targonelle,  et^  après  un  mois, 
Vœuf'de-foulque ,  se  sont  trouvés  mûrs  et  mieux  aoûlés  que  s'ils 
étaient  restés  sur  l'arbre.  Des  melons  cueillis  en  octobre  avant  leur 
maturité ,  et  traités  de  la  même  manière^  ont  parfaitement  mûri  et  ont 
acquis  un  excellent  parfum. 

L'explication  qu'il  donne  de  ce  phénomène  s'accorde  trop  bien  avec 
la  théorie  que  nous  avons  donnée  de  la  maturation  pour  que  nous  ne 
nous  empressions  pas  de  la  reproduire.  Suivant  lui  ^  a  l'élaboration  or- 
ganique des  principes  constitutifs  du  fruit  est  terminée  lorsqu'il  a 
acquis  tout  son  développement  -,  sa  maturité  n'est  plus  que  F  effet  de 
modifications  chimiques,  semblables  à  la  fermentation^  qui  peuvent 
s^effecluer  à  l'aide  d'une  application  raisonnée  de  la  chaleur,  indé- 
pendante ,  en  quelque  sorte,  de  l'action  vitale.  » 

M.  Loudon ,  qui  rappelle  ce  mode  de  procéder,  pense  que  la  qualité 
des  fruits  d'hiver  est  altérée  s'ils  restent  sur  les  arbres  après  avoir  ac- 
quis toute  leur  croissance,  parce  qu'après  ce  temps  la  température  est 
trop  basse  pour  que  les  modifications  chimiques  puissent  en  perfection- 
ner le  parfum. 

Enfin  M.  Roeser  de  Grécy  a  remarqué  qu'un  melon  coupé  sans  être 
très  mûr,  placé  dans  des  circonstances  favorables,  pouvait  néanmoins 
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attendre  une  complÂte  maturité  et  acquérir  même  une  godUlé  supé- 
rieure. 

M.  Loiseleur-DesloDgchamps^  peusaot  que  la  maturation  ou  Pallé- 
ratiou  pourrait  être  efficacement  retardée  par  un  froid  assez  intense, 
imagina  d^ezposer  les  fruiU  à  une  basse  température.  A  cet  effet,  il 
introduisit  des  fruits  dans  des  bocaux ,  il  les  isola  au  moyen  de  cardes 
de  coton,  pour  diminuer,  autant  que  possible,  la  pression;  il  boncba 
soigneusement  les  bocaux,  et  obtint  des  propriétaires  de  la  glacière 
Saint-Ouen  de  les  y  placer.  Quelques  difficultés  d'exécution  firent  que 
les  résultats  ne  furent  pas  aussi  satisfaisants  qu'il  Tespérait  ;  mais  il  n'en 
persista  pas  moinsàregarderccmodedeconseryationcommeavantageux. 

Nous  ferons  remarquer  que  ce  procédé  est  surtout  fondé  sur  les 
principes  que  nous  avons  émis  au  commencement  de  ce  chapitre  ;  car 
son  auteur  diminue  la  pression  autant  que  possible  en  plaçant  les 
fruits  sur  du  coton ,  et  il  évite  les  variations  de  température  en  les  ex- 
posant dans  un  milieu  où  elle  est  toujours  au  dessous  de  zéro.  A  l'appui 
de  cette  observation ,  nous  ajouterons  qu  Olivier  de  Serres,  dans  le 
bat  de  conserver  du  moût  de  rabin  et  d'éviter  que  la  fermentation  s'y 
établit,  l'introduisait  dans  des  barriques  bien  cerclées  qu'il  plaçait  dans 
des  puits. 

Nous  avons  mis  à  profit  ce  procédé  pour  conserver  du  raisin  :  à  cet 
effet,  nous  avons  suspendu  dans  un  bocal  une  grappe  de  raisin  dit 
chasselas j  nous  l'avons  soigneusement  bouché;  puis,  après  l'avoir  en- 
touré de  linges  pour  le  garantir  de  l'action  de  la  lumière,  descendu 
dans  un  puits  à  la  profondeur  de  45  pieds  environ ,  nous  Tavons  aban- 
donné. Dix  mois  après ,  le  vase  ayant  été  retiré  et  ouvert ,  nous  avons 
trouvé  le  raisin  dans  un  état  de  conservation  apparente  assez  satisfai- 
sant ;  les  grains,  encore  adhérents  à  la  rafle,  étaient  opaques,  d'une 
saveur  fade.  Le  bocal ,  comme  nous  nous  en  sommes  assuré,  contenait 
de  l'acide  carbonique;  mais  comme,  en  disposant  l'appareil,  nous 
avions ,  pour  le  sécher  plus  efficacement,  introduit  uii  charbon  incan- 
descent avant  d'y  plonger  la  grappe,  nous  ne  pouvons  tirer  aucune 
induction  de  cette  circonstance.  L'altération  nous  a^toutefoisparu  par- 
ticulière et  analogue  à  celle  que  nous  avons  déjà  signalée  lorsque  nous 
avons  parlé  des  fruits  conservés  dans  l'acide  carbonique.  Le  contact 
de  l'air  n'a  pas  tardé  à  communiquer  aux  grains  une  teinte  brune, 
indice  précurseur  d'une  altération  plus  complète. 

On  conserve  encore  les  fruits  en  les  plaçant  dans  une  barrique  bou- 


Digitized  by  VjOOQ IC 


g^  CONSEUVATION  DES  FEI7IT8. 

chée  avec  les  précautions  signalées  pins  hant^  inlrodaisant  celle-ci 
dans  une  autre  pièce,  et  Pimmergeant  d'eau.  Si  les  besoins  du  com- 
merce nécessitent  le  transport  au  loin ,  il  suffit  de  replacer  le  fond  de 
la  barrique  externe,  et  delà  cercler  avec  soin  :  les  fruits  se  trourent 
ainsi  garantis  complètement  de  l'influence  de  l'air  et  presque  entière- 
ment des  variations  de  température.  Ce  procédé  est ,  comme  on  le  voit, 
fondé  sur  les  principes  que  nous  avons  indiqués,  principes  dont  l'ob- 
servation est  indispensable  pour  obtenir  d'heureux  résultats. 
.  On  peut,  en  outre,  mais  ce  procédé  est  assez  dispendieux,  conser- 
ver pendant  quelque  temps  les  fruits  en  les  enveloppant  de  papier-jo- 
seph,  réunissant  les  coins  au  moyen  d'un  fil  tenu  assez  long  pour 
pouvoir  plonger  le  tout  dans  un  bain  de  cire  blanche  fondue,  ou  dans 
une  solution  de  gomme  ou  de  gélatine,  suspendant  ensuite  dans  un 
lieu  bien  sec. 

Enfin  un  fruitier  de  JParis  met  en  pratique,  nous  assure-t>on ,  un 
procédé  fort  simple  de  conservation,  et  qui  réunit  les  conditions  les 
plus  favorables.  11  place  isolément  les  fruits  dans  des  espèces  de  loges 
pratiquées  dans  le  mur  d'une  cave,  et  ferme  ensuite  les  orifices  au 
moyen  d'une  légère  couche  de  plâtre.  Nous  croyons  qu'on  pourrait 
substituer  à  ces  loges  des  poteries  à  deux  orifices,  telles  que  celles  qui 
servent  maintenant  à  la  formation  des  voussures  ou  à  celle  des  plan- 
chers en  fer;  elles  occuperaient  moins  de  place  et  garantiraient  les 
fruits  de  toute  espèce  d'atteinte. 

Nous  avons  enduit  des  poires  et  des  pommes  de  divers  vernis,  et  no- 
tamment de  solution  de  gomme ,  de  gélatine ,  d'empois,  etc.,  pour 
empêcher  le  contact  de  l'air  -,  eh  bien  !  soit  que  l'œil  du  fruit  fût  ou  ne 
fût  pas  compris  dans  cette  enveloppe  générale,  nous  avons  constam* 
ment  vu  que  l'altération  était  à  peu  près  la  même ,  et  qu'elle  se  pro- 
duisait à  peu  près  dans  le  même  espace  de  temps. 

Les  anciens,  si  l'on  en  croit  Apulée ,  enduisaient  les  fruits  charnus 
de  terre  argileuse,  pour  les  conserver  ;  ils  les  enfermaient  aussi  dans 
des  rases  qu'ils  enfouissaient  dans  la  terre.  Ce  procédé  était  chez  eux 
en  grande  faveur.  L'extrait  que  nous  allons  donner  des  commentaires 
sur  la  botanique  médicale  de  Pline,  par  notre  savant  confrère  M.  Fée, 
complétera  et  résumera  l'historique  que  nous  avons  donné,  dans  ce 
chafâtre,  des  efforts  qui  ont  été  tentés  soit  par  les  anciens,  soit 
par  les  modernes ,' pour  la  conservation  des  fruits  pulpeux  et 
charnus. 
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Nolc  du  livre  xv  (loco  citato)  : 

a  —  Page  380,  ligue  14.  £  proximU  aucioribus  quidam  alliuê 
euram  petunt.  Piusîeiirs  des  pratiques  iodiquées  dans  œ  paragraphe 
sont  des  pratiques  saperstilieuses  ;  telle  est  celle  qui  prescrit  d'avoir 
égard  an  déclia  de  la  lune  pour  faire  la  cueillette  des  fruits^  ou  bien 
encore  celle  qui  veut  qu'on  enfonce  les  deux  bouts  des  branches 
de  vigne,  chargées  de  raisin,  dans  la  bulbe  de  la  scille  ou  dans  la  moelle 
du  sureau.  Il  en  est  d'autres ,  et  c'est  le  plus  grand  nombre ,  qui  sont 
fort  rationnelles  et  auxquelles  on  doit  avoir  égard  ;  par  exemple,  celle 
qui  prescrit  de  cueillir  les  fruits  avant  leur  parfaite  maturité,  quand 
on  les  destine  à  être  conserves  -,  d'enlever  aux  raisins  cueillis  dans  le 
même  but  les  grains  gâtés  ou  qui  menacent  de  Tétre  bientôt  -,  de  priver 
les  fruits  du  contact  de  l'air^  etc.,  etc.  »* 

«  Page  382,  ligne  1*^.  Eœclusa  otnni  aura  opercub  et  gypso.  On 
voit,  par  tout  ce  qui  est  dit  dans  ce  chapitre,  que  la  théorie  de  la  con* 
servation  des  fruits  était  entièrement  basée  sur  la  nécessité  de  les 
soustraire  à  l'action  de  la  température,  tantôt  trop  basse  et  tantôt 
trop  élevée,  ainsi  qu'au  contact  de  l'air  que  les  anciens  savaient  être 
l'agent  principal  qui  tend  à  déplacer  continuellement  les  éléments  des 
corps  orga  niques  vers  la  fin  deleur  vie.De  nos  jours,  ainsi  qu'onl'a  vu  plus 
haut,  on  chercheàlessoustraireàl'action  del'air  extérieurde  l'humidité 
et  de  la  lumière,  et  à  empêcher  les  fortes  gelées  de  les  atteindre.  Un  été 
sec  et  chaud,  un  hiversec  et  froid  annoncent  que  les  fruits  se  conserve- 
ront bien.  Au  reste,  il  est  tant  de  causes  qui  troublent  les  soins  les 
plus  attentifs ,  qu'il  ne  nous  est  permis  d'en  juger  qu'après  l'événe- 
ment. Les  modernes  condamnent  les  préceptes  des  anciens,  qui  veu- 
lent qu'on  enterre  les  fruits  dans  le  son ,  la  cendre  et  dans  le  millet  -, 
ils  trouyent,  en  outre,  qu'il  est  superflu  et  même  nuisible  de  les  en- 
duire de  terre  à  potier,  de  plâtre  ou  de  cire ,  à  cause  de  la  difficulté  de 
les  débarrasser  entièrement  de  ces  enduits  qui  les  salissent.  Malgré 
toutes  ces  assertions  contradictoires ,  il  nous  semble  que  des  expériences 
suaient  nécessaires  pour  pouvdr  juger  de  la  validité  des  moyens  pro- 
posés par  les  anciens.  C'est  pour  obvier  en  partie  aux  inconvénients 
signalés  au  commencement  de  cette  note,  que  l'on  a  proposé  de  con- 
server les  fruits  et  les  légumes  dans  les  glacières  :  ce  procédé,  qui  se 
rapproche  de  ceux  indiqués  par  les  anciens ,  consiste  à  placer  les  fruits 
sa  fond  d'une  glacière,  sur  des  lits  de  mousse,  dans  des  pots  de  grès 
dont  l'ouverture  est  bourrée  de  mousse ,  et  renversés ,  afin  que  l'air  n'y 
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pénèlre  point  ;  on  leur  ménage  un  espace  commode  dans  la  glace ^  afin 
qu'on  puisse  les  y  plonger  lorsque  la  glacière  est  remplie.  On  dit  que 
les  fruits  s'y  conservent  assez  bien ,  mais  qu'ils  perdent  un  peu  de  leur 
saveur.  » 

Nous  ne  comprenons  pas  comment  des  fruits  pourraient^  sans  al- 
tération ,  perdre  de  leur  saveur  ^  il  est  plus  vraisemblable  que^  cueillis 
avant  leur  maturilé^  ils  n'étaient  pas  très  savoureux  avant  l'expé- 
rience. 

Conservation  des  fruits  secs,  La  conservation  des  fruits  secs  présente 
bien  moins  de  difficultés  que  celle  des  fruits  cbarnus^  aussi  avons- nous 
peu  de  choses  à  dire  sur  cet  objet. 

L'humidité  étant  ici  la  cause  la  plus  puissante  d'altération ,  et  la 
nature  ne  l'ayant  pas  rendue  inhérente  à  leur  constitution ,  il  suffit  de 
les  garantir  de  l'influence  de  celle  hygrométrique  ou  ambiante^  et  de 
l'action  simultanée  de  l'oxygène^  qui  provoquerait  leur  germination , 
et,  partant^  leur  altération^ 

De  tous  les  fruits  secs,  ceux  qu'il  est  le  plus  important  de  conserver 
appartiennent  incontestablement  aux  deux  grandes  familles  des  cé^ 
réaies  et  des  légumineuses.  Il  est,  en  effet,  très  avantageux,  attendu 
le  rôle  qu'ils  jouent  dans  l'alimentation  des  hommes  et  des  animaux, 
de  pouvoir  conserver  les  produits  d'une  année  abondante,  pour  les 
livrer  à  la  consommation  dans  les  années  de  disette. 

L'humidité  n'est  pas  la  seule  cause  d'altération  de  ce  genre  de  fruit  ; 
certains  animaux  en  sont  très  friands ,  et  leur  prodigieuse  et  facile 
multiplication  fait  souvent  le  désespoir  du  cultivateur  :  aussi  a-t-on 
proposé  toutes  sortes  de  moyens  pour  les  en  garantir }  nous  les  indi- 
querons en  faisant  l'histoire  de  ces  fruits,  nous  rappellerons  seule- 
ment ici  les  principaux.  On  a  imaginé,  pour  les  céréales  principale- 
ment, et  notamment  pour  le  blé,  de  construire  des  magasins  en  fer 
divisés  par  des  cloisons  en  tôle  espacées  seulement  de  quelques  pouces, 
pour  éviter  que  le  grain  ne  s'échauffe  et  que  l'altération  ne  se  pro 
page.  Toutefois  cette  disposition  très  heureuse  a  été  abandonnée 
parce  qu'elle  était  trop  dispendieuse,  en  économie  industrielle  bien  en- 
tendue ,  le  meilleur  pro66dé  doit  être  abandonné  lorsque  la  dépense 
dépasse  les  limites  qu'assigne  la  valeur  du  produit. 

La  conservation  du  blé,  par  l'intermède  de  l'air  froid,  s'effectue  aa 
moyen  d'une  ventUation  continue  dans  les  greniers  ou  magasins;  celle 
par  l'intermède  de  l'air  chaud  s'effectue  au  moyen  d'étnves  :  elles  ont 
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poar  eiTel  d'enlever  la  siirabondaBce  d'baimdilé  ei  de  délnûre  les 
tnimaux  qui  redootent  ces  alteni«ti?es  ^  les  charaiiçons  ei  ralucite 
sont  dans  ce  cas.  / 

On  doit  à  MM.  de  Lastejrie  et  Ternaox,  dont  les  sentiments  phi- 
hnAropiques  sont  bien  connus,  Timportation  en  France  du  système 
d'emmagasinement  connu  sous  le  nom  à^ensilége  (i)\H  consiste  à  éta- 
blir, à  une  profondeur  déterminée,  des  puits  ou  fosses  très  larges  en- 
tourés de  rerétemenls  en  maçonnerie.  On  peut,  dans  certaines  localités, 
éxiter  celte  dernière  dépense  en  les  pratiquant  dans  un  sol  rocailleux 
ou  argileux  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  solidifie  les  parois  en  brûlant  dans 
Fintérieur  de  la  paille  ou  des  broussailles. 

On  nomme  matamorêB,  en  Espagne,  d^imnœnscs  sitos  creusés  à 
SO  ou  100  pieds  de  profondeur;  on  garnit  les  parob  de  planches  de 
sapin  ;  on  remplit  les  neuf  dixièmes  de  l'espace  de  blé  préalabloneat 
séché ,  on  recouvre  le  reste  de  la  cavité  de  paille,  puis  de  terre,  et  on 
cultive  la  surface  comme  le  reste  du  champ.  Ce  mode  de  conservation 
est  mis,  de  temps  immémorial,  en  pratique  dans  nos  possessions  afri- 
caines. 

M.  Fazj,  pasteur,  a  proposé,  pour  la  conservation  des  grains,  de 
les  mettre  dans  des  tonneaux  ou  cabses  en  bois,  goudronnés  intérieu- 
rement; ce  mojen  serait  bien  approprié  pour  le  transport  par  eau, 
mais,  dans  le  cas  contraire,  de  vastes  jarres  devraient  peut-être  être 
préférées. 

En  Pologne ,  on  est  dans  Pusage  de  conserver  le  blé  dans  des  es- 
pèces de  sacs  ou  ballots  formés  de  nattes.  Si  la  fabrication  des  toiles 
imperméables,  qui  est  en  voie  de  perfectionnement,  permettait  d'en 
appliquer  l'emploi  à  la  confection  de  sacs,  nul  doute  que  les  grains 
n'y  fussent  àPabri  de  l'action  de  l'air,  de  rhuroiditè,  peul-ôtre  aussi 
de  l'électricité,  qui  n^est  pas  sans  influence,  et  qu'ils  ne  s'y  conser- 
vassent presque  indéfiniment. 

Ce  que  nous  avons  dit  de  la  conservation  des  céréales  peut  s'ap-.. 
pKquer  à  celle  des  légumineuses,  à  de  très  légères  modifications  près. 

Quant  aux  autres  fruits  secs  ou  graines,  on  les  conserve  dans  des 
bittes  garnies  de  papier,  ou,  mieux  encore,  dans  des  sacs  de  papier 

(i)  Le  mode  de  conserration  en  silos  est  renottTelé  des  anciens j  car, suirant  Quinte- 
Garce,  Tarmëe  d'Alexandre  éprouva  de  grandes  privations  sur  les  bords  de  TCxus, 
parce  qae  les  habitants  de  ces  contrtîes  conservaient  leurs  grains  dans  des  fosses  qui 
n''étaient  connues  que  de  ceux  qui  les  avaient  creusées. 

T 
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coUé^  goigneosemcnt  fermés^  puis  placés  eu-mémet  dans  d^autres 
sâC8  de  loile^  et  rcurefinéB  dans  des  bocaux  bien  secs  et  euctemeiit 
bouchés  qae  Pon  tient  àPabri  de  l'humidité  et  de  la  lumière. 

Lorsqa^il  s'agit  cdêd  d'expédier  des  semences  d'au  pajs  dam  un 
autre ,  et  notamment  outre  mer^  et  de  oonserver  leur  pro|Kiété  germi^ 
natrice^  on  les  mêle  k  de  la  cassonade  ou  k  des  raisins  secs^  ou  iûen  en- 
core on  les  loge  dans  de  la  mousse  ou  de  l'éponge  comprimée.  Ces 
moyens  sont  sonrent  mis  à  profit  par  les  botanistes  Toyageurs  el  les 
naturalistes. 


CHAPITRE    CINQUIÈME. 

aB8  MOYENS  QCB  bONNB  LA.  CULTUms  n'ABIÉUOaan  Uà  W9!Pm;  EHUUOBj 
8BMI8,  OBBFFB,  mAPHlOCUEBtfENT,  FBGONOATION  CBOISéSy  mCISION  ANNU- 
LAIBB,  LIGATUmB,  INGUNAISON  DBS  BAANCasa;  BXBMPU^  PB  CGi;TVmB 
EXTBAOEDINAIBE  ,  FEUITS  M0N8TEUBUX  ;  AUQMBNTATION  OB  TOLUMJS  DBS 
FRUITS;  DIBUNUTION  DE  VOLUME  DBS  FEUITS;  INFLUENCE  DU  CLIMAT  ET 
DE    LA   TEMPÉRATURE. 


La  culture  a  pour  effet  d^améliorer  (1)  les  fruits^  non  seulement 
SOUS  le  rapport  de  la  saveur  et  de  l'arôme,  mais  elle  les  rend,  en  outre, 
plus  nourrissants  et,  partant,  plus  digestifs,  en  provoquant  le  dévelop- 
pement d'une  plus  grande  quantité  de  matière  sucrée.  Les  mojens  que 
l'on  met  en  pratique  pour  atteindre  ce  but  consistent  dans  l'emploi 
des  engrais,  les  semis,  la  greffe,  la  fécondation  croisée,  l'incision  an- 
nulaire, la  ligature  et  l'inclioaison  des  branches.  Nous  ne  nous  occu- 
perons de  ces  diverses  opérations  que  sous  le  rapport  physiologique. 
C'est  à  dessein  que  nous  n'avons  pas  désigné  la  taille,  comme  tendant 
h  améliorer  la  nature  des  fruits  ^  d^abord,  parce  que  son  utilité  soos  ce 
rapport  ne  nous  parait  pas  bien  démontrée,  et  qu'ensuite  cette  opé- 
ration, considérée  physiologiquement,  offre  peu  d'intérêt.  Nous  vou- 
drions ,  par  exemple,  qu^au  lieu  de  la  voir  servir  k  contrarier  et  arrêter 
la  végétation,  on  l'employât  seulement  au  retranchement  des  branches 
mortes ,  malades  ou  mal  placées. 

(i)  Nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  celle  amélioration  n'Aaît  que  rdalir^,  car 
Tespèce  d^obësité  qu^ils  acquièrent  les  rend  moins  propret  i  la  reproduction. 
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Engrais.  Nous  sortirions  du  cadre  que  nous  nous  sommes  tracé  si 
nous  nous  occupions  des  engrais  dans  leur  acception  générale  -,  c^cst  à 
dire ,  quant  à  la  propriété  qu^b  ont  de  fertiliser  les  terrains  les  plus 
arides,  de  rendre  à  la  terre  épuisée  des  principes  de  fécondité^  et  par 
suite  d^activer  la  végétation.  Nous  renvoyons^  en  conséquence^  auK 
traités  d^agriculture  pour  apprendre  k  connaître  combien  on  en  dis^ 
tingue^  quel  est  le  rôle  quMls  jouent  dans  la  grande  culture.  Nous 
nous  bornerons  à  les  considérer  sous  le  rapport  de  rinOuence  qu^ils 
exercent  sur  les  fruits ,  soit  indirectement,  comme  dans  la  culture  des 
arbres  fruitiers,  soit  directement,  comme  dans  Tart  des  semailles. 

Les  fumiers  et  les  composts  n^agissent  pas,  ainsi  qu^on  Pa  longtemps 
cru,  comme  de  simples  stimulants  des  organes  absorbants  ;  un  examen 
plus  attentif  a  fait  voir  qu^ils  entraient  dans  la  composition  des  végé- 
taux, qu^ils  fournissaient  les  principes  nécessaires  à  leur  développe^ 
ment  et  d'autant  plus  abondamment  quUls  étaient  mieux  appro- 
priés (1). 

Cette  appropriation  n^est  pas  aussi  facile  qu^on  le  croirait  à  déter- 
miner^ elle  dépend  aussi  de  la  nature  du  sol;  c'est  ainsi  que,  s'il  est 
ricbe  en  détritus  de  nature  végétale ,  l'engrais  devra  être  formé  de  dé- 
tritus animaliséa,  et  vice  vena.  Nous  avons  vu  un  arbre  fruitier  prêt  k 
mourir  reprendre  une  nouvelle  vie,  après  qu'on  eut  enterré  un  cbatà 
son  pied.  La  partie  des  branches  dans  laquelle  se  manifesta  d'abord 
Tamélioration  fut  celle  précisément  qui  correspondait  avec  les  racines 
mieux  nourries.  Cette  expérience  faite  avec  intention  confirma  nos 
prévisions.  Nous  croyons  utile  toutefois  de  l'appuyer^ de  l'observation 
suivante,  que  nous  extrayons  du  Bulletin  des  Sciences  agricoles ,  et 
que  l'on  doit  au  pasteur  Christ,  de  Cronbery.  a  On  prend  ,»  dit  cet 
agronome,  a  un  boisseau  d'os  de  pieds  de  mouton  que  l'on  met,  après 
les  avoir  coupés  par  morceaux,  dans  un  chaudron  de  fer  ou  de  cuivre 
avee750  livres  d'eau.  On  soumet  le  mélange  à  la  cuisson  jusqu'à  ce  qu'il 
ne  reste  plus  que  500  livres  de  liquide.  Le  produit  de  la  décoction  est 
alors  passé  par  un  linge,  et  la  graisse  qui  se  forme  à  la  superficie  est 

(i)  Il  résulte,  de  nourdlea  obserrations  que  Tod  doit  à  M.  de  Saussure,  que  les  ter- 
reaux et  rbumas  unis  à  dificrentes  terres  subissent,  dés  qu^ils  sont  humectés,  une 
lente  fermentation  qui  leur  donne  la  faculté  d^opérer  la  destruction  du  mélnoge  des 
gaz  hydrogène  et  oxygène  :  cette  faculté  est  provoquée  par  rdectricité  et  facilitée 
parla  porosité  du  corps  fem^entescible.  Suivant  ^.  Pelletier,  toute  combinaison  de 
terre  qui  tendra  k  développer  la  plus  grande  masse  dVlcctricité  sera  la  plus  fertile 
cl  la  plu*  propre  au  déreloppcmcnt  de  la  végétation . 
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enlevée.  Le  reste  forme^  après  le  refroid issemenl^  une  gelée  assez  claire^ 
qui  doit  être  élendue  d^un  peu  dVau  ^  lorsqu^on  est  sur  le  poinl  de  s^en 
servir. 

»  Pour  faire  usage  de  ce  bouillon  d^os»  on  en  prend  15  livres  que 
Ton  étend  d!ean;  ce  liquide  est  versé  sur  les  extrémités  des  racines  des 
arbres.  L^opéralion  ne  doit  être  répétée  que  tous  les  deux  ans.  Il  est  par- 
ticulièrement propre  à  ranimer  les  arbres  débiles  ou  vieux  :  il  fait  mer- 
veille, lors  de  la  plantation  de  jeunes  sujets.  Les  arbres  traités  ainsi 
atteignent  bientôt  une  grande  vigueur  et  produisent  généralement  de» 
fruits  bien  conformés.  » 

Dne  livre  de  colle-forte  ordinaire,  dissoute  dans  100  livres  d'eau ,  a 
donné  à  M.  Hermstadt  le  même  résultat.  Quelle  que  soit,  en  effet,  la 
méthode  employée  pour  obtenir  cette  sorte  d'engraisqui  n'est  autre 
chose  qu'une  solution  de  gélatine,  son  action  est  constante  et  très 
efBcace.  ^ 

Nous  n'insisterons  pas  davantage  sur  la  formation  des  engrais  fac- 
tices ,  nous  allons  nous  occuper  d'un  autre  engrais  qu'on  pourrait 
appeler  naturel,  et  qu'on  a,  suivant  nous,  trop  négligé;  c'est  le 
péricarpe,  celte  enveloppe  de  la  graine  si  bien  appropriée  à  son  déve- 
loppement futur;  sa  décomposition  fournit,  en  effet,  les  principes  qui 
d(»ivent  féconder  le  sol  et  les  éléments  indispensables  à  l'accroissemenl 
de  la  jeune  plante. 

Le  mode  de  propagation  le  plus  rationnel  consiste  donc  à  confier  à  la 
terre  le  fruit  tel  que  la  nature  nous  Toffre,  c'est  à  dire  avec  toutes  les 
parties  qui  le  composent,  et  non  pas,  comme  il  arrive  trop  souvanl 
pour  les  fruits  pulpeux,  privé  de  Tenveloppe  externe  ou  péricarpe  (!)• 

Cette  partie  du  fruit  est,  en  effet ,  appelée  à  jouer  un  rôle  fort  im- 
portant; elle  garantit  la  graine  ou  semence  des  impressions  ou  attentes 
externes,  et  lui  permet  conséquemment  d'acquérir  et  de  conserver 
toutes  les  propriétés  qui  la  caractérisent.  C^estainsi  qu'on  a  remarqué  que 
les  pépins  de  raisin  sec^  les  noyaux  d'amandes,  des  dattes  conservent 
leur  propriété  germinatrice  beaucoup  plus  longtemps,  lorsqaHIs  sont 

(i)  Il  est  cependant  quelques  exceptions  a  cette  règle;  les  fruits  de  roUrier,  du  gai, 
par  esemple,  sont  composes  de  péricarpes  très  r^istauts,  et  qui  ont  besoin,  pour  que 
leurs  semences  soient  susceptibles  de  germination,  d'hêtre  préalablement  soumis  à 
l'action  puissamment  digestivedc  certains  oiseaux. 

La  faculté  germinatrice  des  semences  se  conservant  d''autant  plus  longtemps  que 
les  plantes  qui  les  ont  produites  ont  une  longévité  plus  grande,  la  nature  a  dû  les 
garantir,  en  eiTet,  des  impressions  extérieures,  et  pourvoir  ainsi  &  leur  durée. 
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renfermés  dans  le  péricarpe  que  lorsqu'ils  en  sont  séparés.  Le  priacipe 
sacré  u'élanl  pas  étranger  k  celle  conservalion,  on  a  mb  à  profil  celte 
propriété  en  mêlant  de  la  cassonade  à  des  graines  destinées  à  voyager^ 
(la  mélasse  a  senri  aussi  de  véhicule  pour  transporter  des  grefies  à  de 
grandes  distances).  Les  noix  offrent  un  exemple  bien  frappant  de 
Finfluence  consenratrice  du  péricarpe  sur  la  graine^  car  elles  se 
conserrent  d'autant  mieux  qu'on  les  laisse  plus  longtemps  dans  le 
brou. 

La  semence  n  ajant  pas  toujours  atteint  sa  perfection  lorsque  la 
pulpe  du  fruit  ou  le  péricarpe  a  acquis  le  degré  de  maturité^  un 
grand  nombre  d'entre  eux  réclament  nos  soins.  Considérée  sous  le 
rapport  de  la  reproduction^  au  contraire^  la  maturité  n'est  vraiment 
complète  que  lorsque  la  semence  a  parcouru  toule  sa  période  d'ac» 
croissement^que^  lorsque  les  principes  qui  la  composent  sont  formés^  et 
qu'elle  est  enfin  susceptible  de  germination.  C'est  alors  seulement  que 
les  péricarpes  pourrissent  et  que  les  noyaux,  les  capsules^  les  gousses, 
les  sUiques  s'ouvrent. 

Les  principes  amylacé,  sucré  et  huileux  qui  constituent  les  parties 
essentielles  des  graines,  continuent  à  se  former  même  lorsque  le  fruit 
est  détaché  du  végétal  qui  l'a  produit.  Si  donc  on  sépare  le  péricarpe 
avant  la  maturité  de  la  graine,  on  conlrarie  leur  formation  en  permcl- 
tanl  à  Tair  d'exercer  son  influence,  soit  qu'il  soit  sec  ou  chargé  d'hu* 
midité  :  dans  le  premier  cas,  il  s'empare  de  l'eau  de  végétation  de  la 
semence  ;  dans  le  second,  l'humidité  surabondante  qu'il  fournit  pro- 
voque son  altération.  C'est  ainsi,  si  nous  prenons  pour  exemples  les 
pèches,  que  lorsque,  par  quelque  circonstance  particulière,  le  noyau 
s'onrre  pendant  le  développement  du  fruit,  la  surabondance  d'humi- 
dité» fournie  par  le  péricarpe,  favorise  l'altération  de  l'amande ^  elle 
s'atrophie  et  pourrit  sans  que  le  fruit  présente  k  Textérieur  aucune  trace 
de  lésion. 

C'est  donc  seulement  en  se  rapprochant  le  plus  possible  des  procédés 
de  la  nature  qu'on  peut  obtenir  les  mêmes  résultats.  Si  nous  étions 
chargé  de  former  une  pépinière,  non  seulement  nous  confierions  k  la 
tearrc  le  fruit  entier,  mais  encore  nous  Tenvironnerions  d'un  terreau 
fait  des  feuilles  de  l'arbre  ou  de  la  plante  qui  l'aurait  produit,  bien 
convaincu  qu'il  serait  plus  approprié  que  les  engrais  ordinaires.  Nous 
n'hésitons  pas  k  croire  que  le  sujet  qui  naîtrait  de  celte  opération  offri- 
rait, toutes  autres  circonstances  égales  d'ailleurs,  les  mêmes  caraclères 
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que  celai  qui  Taurait  produit.  Peut-être  même  serait-on  dispensé  d^a» 
Toîr  recours  à  la  greffe  pour  Tadoucir  et  lui  donner  enfin  les  propriétés 
qui  résultent  de  plusieurs  cultures  snccessÎTes.  Diverses  circonstances 
ne  nous  ont  pas  permis  de  noois  lirrer  à  des  reclierches  ]pour  appuyer 
cette  opinion;  mais  nous  n^y  renonçons  pas^  et  la  première  application 
que  nous  en  ferons  aura  pour  objet  la  culture  des  melons  j  peut-être 
parviendrons  nous,  par  ce  moyen,  à  empêcher  les  meilleures  espèces 
de  dégénérer. 

Une  circonstance  qui  milite  puissamment  eisk  faveur  de  cette  opinion^ 
c^est  que,  dans  les  forêts  vierges^  les  arbres  de  même  espèce  sont 
identiques  ;  quant  à  leur  caractère,  on  n^  remarque  pas  ces  nuances 
plus  ou  moins  prononcées  qui  constituent  tant  de  variétés  dans  les  es- 
pèces cultivées,  nuances  dues  évidemment  à  la  nature  des  principes  qui 
composent  les  divers  sols,  et  aux  engrais  factices  dont  la  composition 
est  généralement  si  variable. 

Ces  lignes  étaient  tracées^  lorsqu'en  parcourant  les  Annaks  delà 
Société  d'horticulture  nous  avons  trouvé,  parmi  d^utres  Aéories 
rappelées  par  M.  Tarpin,  celle  de  Venables,  qui  oonfirme  les  observa- 
tions qui  précèdent  -,  nous  nous  ^npressons  de  la  mettre  sous  les  yeux 
du  lecteur. 

«  Cette  théorie,  »  dît  M.  Turpin,  «  est  basée  sur  l'idée  philosophique 
que  quand  la  nature  entoure  les  graines  d^oine  substance  quelconque, 
charnue,  farineuse,  sucrée,  résineuse  ou  gommeuse,  c'est  parce  que 
cette  substance  est  nécessaire  au  développement  des  graines  qu'elle  en- 
toure, comme  le  blanc  et  le  jaune  d'un  ceuf  sont  nécessaires  au  déve- 
loppement de  l'embryon  du.poulet  renfermé  dans  l'œuf.  Déjà  il  est  bien 
reconnu  que  le  périsperme  farineux  du  blé  et  des  autres  céréales  est  le 
premler^^aliment  de  l'embryon  contenu  dans  le  grain  de  ces  plantes  -,  il 
est  reçu  aussi  que  la  matière  amylacée,  contenue  dans  les  cotylédons 
mêmes  de  l'embryon,  le  nourrit  dans  sa  germination  ;  mais  on  n'avait 
pas  encore  porté  une  attention  spéciale  sur  la  partie  charnue,  succulente 
ou  ftirinens0  des  péricarpes  relativement  à  son  influence  sur  le  déve- 
loppement des  graines. 

A  Le  révérend  James  Venables  ,)>  dit-il  encore,  «  ne  cnnt  pas  du  tout 
que  ce  soit  pour  nous  directement  que  certains  fruits  ont  une  chair 
succulente;  11  pense,  au  contraire,  que  les  péricarpes  sont  destinés, par 
la  nature,  à  servir  de  lit  et  depremi^e  nourriture  aux  graines  qu'ils  en- 
tourent, et  que  quand ,  suivant  l'usage,  nous  en  privons  ces  graines, 
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elles  dégénèreat  dès  en  gernant  f«Qle  de  la  noorrUufe  qui  lear  est 
deslinée ,  et  perdeal  la  ficulté  de  reproduifie  un  fhiii  semblable  à  eeliii 
qui  la  coatenaU.  » 

Il  faudrait^  saÎTaat  Paateur  deceUe  obser?a(ioB>  si  owfiaraie  à 
Topinioa  q«e  nous  avons  émise  aa  commepoement  èe  ce  chapitre, 
lorsqu'on  yeat  obtenir  on  bon  fruit ,  ne  pas  semer  des  noyaux ,  m  des 
pefftîns  isolés^  mais  mettre  en  terre  les  fruits  qui  tes  renferment»  afin 
que  les  graines  en  germant  trouvassent  autour  d'elles  U  nourriture  qui 
leur  est  propre,  et  que  la  nature  leur  avait  destinée. 

Des  semis.  On  a  remarqué  qu'après  un  certain  laps  de  temps^,  les 
meilleurs  fruits ,  c'est  à  dire  ceux  que  la  culture  avait  améliorés ,  seoi- 
blaient  dégénérer  (  c'est  àdire,  dans  le  sens  que  l'on  donne^ce  mot, 
quant  au  volume  et  à  la  saveur  seulement)  et  retourner  à  Tétat  â^uvage. 
On  a  remarqué^  en  outre,  que  malgré  le  soin  que  l'on  prend  de  semer 
les  meilleures  espèces,  on  n'oblient  pas  d'amélioration  réelle  du  moins 
par  cemojren.  Duhamel  >  qui  a  fait  un  si  grand  nombre  de  semis  des 
meilleures  graines,  n'a  jamais  rien  obtenu  de  satisfaisant  sous  ce  rap- 
port. On  doit  à  M.  Turpin  l'observation  que  le  choix  de  la  semence 
n'est  pas  toujours  une  garantie  du  succès  ;  il  a  même  remarqué  que  ce 
n'était  généralement  pas  dans  les  pépinières  qu'on  obtenait  les  nou- 
veaux fruits  améliorés^  ni  même  dans  les  pays  oii  les  bons  fruits  étaient 
les  plus  communs^  mais  bien  dans  ceux  où  ils  sont  rares;  ils  prennent, 
dit-il ,  en  général  naissance  dans  les  bois^  dans  les  haies,  dans  les  lieux 
enGn  où  la  culture  est  négligée. 

C'est  à  tort  qu'après  avoir  semé  une  bonne  espèce  et  n'avoir  obtenu 
qu'un  sajet  peu  satisfaisaftt,  on  s'empresse  de  le  rejeter;  nvd  doute 
qu'en  semant  les  gaines  de  ee  dernier  on  n'obtienne  déjà  un  meilleur 
résultat,  et  qu'ainri  par  plurieurs  semis  successifs  on  ne  parvienne  i 
améliorer  l'espèce  et  à  lui  rendre  les  avantages  qu'elle  semblait  avoir 
perdus.  C'est  ainsi  du  moins  que,  soit.par  l'effet  du  hasard,  aoit  par  suite 
d'observations,  les  Belges,  nos  voisins,  sont  plus  heureux  que  nous 
dans  les  résultats  qu'ils  obtiennent;  ce  quil  y  a  de  certain,  c'est  qu'ils 
sont  en  possession  de  fournir  l'Kurope  des  meilleures  espèces  de  fruits. 

Ils  ne  donnent  dans  leurs  «euns  aucune  préférence  à  ce  que  nous  ap- 
pelons, s'il  s'agit  de  poires  ou  de  pommes,  les  espèces  à  couteau.  Ils  ne 
s'étonnent  nullement  lorsque^  par  suite  d'u^  premier  semis,  le  fruit 
n'offre  rien  de  bien  satisfaisant  ;  ils  observent  le  sujet  et  sont  d'autant 
pins  satisfaits  qu'il  offre^  py  exemple,  les  épines  les  mieux  nourries , 
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les  Jeux  les  plus  rapprochés.  Ils  confient  la  nouvelle  semence  à  la  terre 
et  sont  alors  certains  d'obtenir  une  amélioration  qui  augmente  avec 
le  nombre  des  semis  y  jusqu'à  une  nouvelle  dégénération,  qui  se  fait 
d'autant  moins  attendre  que  Pespéce  s'était  le  plus  éloignée  de  l'état 
sauvage.  Ce  que  la  culture  ajoute  au  péricarpe^  elle  semble  le  retran- 
cher k  la  semence.  Les  améliorations  que  nous  obtenons  ne  sont  coih- 
séquemment  que  relatives;  car  la  nature^  nous  le  répétons^  ayaiit 
toujours  pour  but  la  propagation  de  l'espèce,  es<t  plutôt  contrariée 
qu^aidée  parla  culture. 

Si  nous  ne  craignions  d'être  entraîné  dans  des  considérations  hors 
de  notre  sujets  nous  dirions  que  la  nature^  ne  considérant  que  l'état 
primitif  ou  sauvage ,  semble  avoir  primordialement  approprié  la  sa- 
veur des  fruits  à  des  organes  que  la  civilisation  n'^avait  pas  encore  ren- 
dus très  perceptibles.  La  frugalité  de  nos  pères  et  celle  même  des  gens 
de  la  campagne^  comparées  à  la  sensualité  dos  A  picius  de  nos  jours^  prou- 
vent suffisamment  que  certains  organes  et  celai  du  goût  en  particulier 
sont^  pour  ainsi  dire,  susceptibles  d'éducabilité.  C'est  ainsi  que  les 
enfants  recherchent  avec  tant  d'avidité  les  fruits  verts  et  sauvages,  et 
que  les  vieillards  les  repoussent. 

De  la  greffe.  Le  plan  que  nous  nous  sommes  tracé  ne  nous  per- 
mettant de  considérer  la  greffe  que  quant  k  l'influence  qu'eUe  exerce 
sur  la  qualité  et  le  volume  des  fruits,  nous  renverrons  aux  traités 
d'agriculture  pour  les  divers  modes  connus  de  pratiquer  cette  opéra- 
tion et  les  conditions  qu'elle  exige. 

Nous  pensons  néanmoins  que  nos  lecteurs  nous  sauront  gré  de 
rapporter  ici  la  description,  si  belle  et  si  vraie,  des  effets  de  la  greffe 
que  Ton  doit  k  l'auteur  du  Poème  de  Vagricultwre  : 

Ainsi  par  une  plante  une  plante  adoptée 
Élabore  les  sacs  de  la  sève  emprantée  ; 
Et  de  ces  aliments,  qu'il  a  reçus  dVutrui, 
L'arbre  nouveau  n'admet  que  des  sucs  faits  pour  lui . 
Soit  donc  que  d'un  rameau  la  blessure  féconde 
Reçoire  un  plant  cboisi,  dans  sa  fente  profonde; 
Soit  que  le  sauvageon  que  l'art  reut  corriger, 
Dans  ses  bourgeons  admette  un  bourgeon  étranger  : 
Ce  dédale  savant  de  vaisseaux  innombrables 
N'admet  ou  ne  retient  que  des  sucs  favorables. 
L'arbre  adopté  s'élève,  il  secouvre.de  fruits 
Qac  le  tronc  paternel  n'aurait  jamais  produits. 
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El  Tarbre  hospitalier,  on  la  grefle  prospère. 
De  ces  enfants  nouyeaiix  8''e'tonBe  «Pétre  p^re. 


Ainsi,  dans  tos  jardins,  rois  et  le'gisla  leurs, 

A  vos  sujets  grossiers,  vous  donnez  d^autres  mœurs. 

Des  familles  entre  eux  vous  réglez  Talliance  : 

L*ari)re  adopte  an  antre  arbre,  illustre  sa  naissance  ; 

Jl  admire,  ennoblit,  par  de  nouveaux  liens, 

Un  feuiUage  et  des  fruits  qui  ne  sont  pas  les  siens. 

î.e  pécher  par  cet  art  à  Ta mandier  s^allie. 

Où  le  coin  jaunissait,  une  poire  est  cueillie. 

Le  saule  a  sur  son  tronc  les  branches  du  pommier , 

Et  le  frêne  surpris  se  transforme  en  prunier  ; 

Telle  Tëpine  blanche  adopte  Tazerole. 

Mais  Tabus  de  cet  art  peut  le  xtndre  fiiTole; 

A  vos  arbres  soumis^  tyran  plutôt  que  roi. 

Gardez-vous  d^imposer  une  cruelle  loi  ; 

Confondez  leur  amour,  mais  respectez  leur  haine  ; 

Il  en  est  dont  les  sucs  se  mêlent  avec  peine. 

Et  qui  ne  produiront,  imis  contre  leurs  voeux, 

Qn*un  feuillage  stérile  et  des  fruits  malheureux. 

La  vigne  à  rdivier  ne  pent  être  assortie; 

Du  chêne  et  de  Tonneau  craignez  Fantipathie  : 

La  cerise  à  regret  se  marie  au  laurier. 

Et  le  citron  dore  se  refuse  au  mûrier. 

Ces  ennemis  vivant  sur  une  même  tige 

Ne  sont  jamais  qu'un  monstre  et  non  pins  en  prodige.       ^ 

J^approuve  cependant  qu'un  charme  ingénieux 

Offre  sur  un  tronc  seul  quatre  arbres  à  vos  yeux, 

Et  que  sur  Pamandier  votre  main  cueille  ensemble 

La  prone,  Fabricot,  la  pêche  qu'il  rassemble. 

ROSSBV. 


La  greffe  a  pour  bat  de  conserver  et  de  multiplier  les  espèces  et  va* 
rietés.  Un  grand  nombre  de  fruits  perdent^  en  effets  à  la  longue  leins 
caractères^  et  ont  consèquementb^oiu  d'être  régénérés  par  cette  opé- 
ratioB.  D'autres  ont  des  semences  dont  la  germination  tardive  ferait 
attendre  trop  longtemps  une  nouvelle  fructification  et  nWfrirait 
d'aiUeors  pas  la  même  certitude  quant  à  Tidentité  de  propriétés. 

M.  Soulange  Bodin  a  récemment  mis  à  profit  la  belle  découverte  du 
Saron  Tschudj  sur  la  greffe  herbacée.  Après  avoir  greffé  avec  succès 
la  tomate  sur  la  pomme  de  terre  >  il  en  a  fait  une  application  très  heu- 
reuse iK>ur  la  propagation  des  variétés  de  fruits.  Partant  de  ceprincipe, 
que  les  greffes  ne  sont^  pour  ainsi  dire ,  que  des  boutures^  il  a ,  au 
moyen  de  couches  et  en  modifiant  la  température  et  Paction  de  la  lu- 
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mière^  eo  limitant  la  quantité  d'air  et  rhumidité^  obtenu  des  résul- 
tats qui  permettent  d'entrevoir  la  possibilité  de  couver^  pour  ainsi 
dire ,  sous  un  simple  châssis^  les  germes  d'un  vaste  verger. 

On  parvient  par  plusieurs  greffes  successives^  et  en  ralentissant  con- 
séquemmen  t  le  retour  de  la  sève  aux  racines ,  à  augmenlerl  f  écon  dite 
du  sujet;  on  accroît^  en  outre ,  le  volume  du  fruit  et  on  améliore  ses 
qualités.  C'est ^  par  exemple^  à  la  greffe  plusieurs  fois  répétée  sur  le 
même  sujet  qu'on  doit  les  variétés  d'azeroliers  k  fruits  mangeables  5 
mais  malheureusement  ces  avantages  ne  s'obtiennent  le  plus  souvent 
qu'aux  dépens  de  la  vigueur  des  arbres  et  surtout  de  leur  durée. 

On  a  remarqué  aussi  que^  lorsqu'on  greffait  plu£Jears  variétés  sur 
le  même  sujets  lune  d'elles  prédomiiiait  toujours  ;  il  est  cependant  quel- 
ques exceptions  à  cette  régie.  Nous  citeVons  celle  qui  suit^  qui  est  très 
remarquable  ,  et  que  nous  empruntons  k  un  journal  d'horticulture  : 

((  Le  pasteur  Agricola  de  G«elinitz  a^  depuis  1804^  greffé  trois  cent 
trente  variétés  de  pommes  sur  un  pommier  âgé  de  soixiinte  ans;  il 
attacha  à  chaque  greffe  une  étiquette  portant  un  numéro.  La  fertilité 
de  cet  arbre  a  toujours  Mè  considérable  ;  en  1813  ;  il  a  donné  douze 
boisseaux  de  fruits.  Il  fut  toujours  un  objet  de  respect  pour  les  troupes 
ennemies^  et  d'admiration  pour  les  voyageurs  >  il  donne  aux  horticuU . 
leurs  le  mojen  de  compara  les  sortes  et  de  juger  de  leur  mérite. 
C'est  ainsi  qu'il  a  fait  tomber  la  réputation  des  variétés  qui  portaient 
des  noms  ambitieux.  Il  sert^  en  outre^  à  éclairer  la  synonymie  et  à  dé- 
truire des  noms  doubles  donnés  aux  mêmes  fruits  ;  et  «afin  il  a  fourni 
plusieurs  variétés  nouvelles  par  des  fécondations  croisées.  » 

M.  Murtie  a  remarqué  que  le  pécher  greffé  sur  Tabricolier  rap- 
portait^ après  deux  ans ,  des  frmts  bteo  supérieurs  4  ceux  du  j^èeher 
n^n  marié. 

L'observation  suivante  sur  la  conservatiou  et  le  transport  des  gref- 
fes dtant  de  nature  à  intéresser  ks  horticulteurs^  nous  croyons  do- 
ymt  la  rapporter.  M.  Gèravd^  èlè¥e  de  Yan  Mons^  lui  ayant  envtoyé,  de 
la  Caroline  à  Bruxelles,  des  greffes  de  poiriers  d'Amérique^  conservées 
dans  une  bôlte  de  fer-blanc^  en  forme  d'étui ,  remplie  de  miel  et  soi- 
gneusement enduite  de  cire  mix  jointures,  ces  greffes,  après  m 
voyage  d'environ  dix^uit  mois ,  ont  parfaitenaent  repris  et  I6iir«i 
des  fruits  inférieurs  k  ceux  que  Ton  possède  en  tSi^rofe.  Les  greffes 
ayant  reprisait  est  évident  que  cette  différence  est  due  au  sol^  apcfiont^ 
aux  eapèœs  d'où  eHesproTeBaient^  et  non  au  mode  de  censerratieii. 
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MM.  Vam  Mous  et  PoUeau  oat,  en  effets  remarqué  que  les  fruits 
qui  nous  yenaieiil  de  l'Ainérk|ae  sepieelrionale  étaient  plus  ÛDguliers 
qu'aTantageux^  plalôt  curieiix  que  boas.  «  Et  cela  devaîl  être,  »  dît 
M.  Sageret  ;  <c  car  le  cUmat  et  le  soi  de  TAmérique  sepleotrioiiaie  sedt 
1res  différents  4e  nétre  ;  i\$  oat  produk  des  variétés  curieuses,  ils  ne 
8oot  pas  si  boDs  que  les  nôtres  pour  Pamélioration  de  la  sayeur^  ils 
B^ont  encore  rien  produit  de  bon ,  de  4rès  bon  du  moins.  »  M.  Poi* 
teau  en  a  expliqué  les  causes ,  et  a  ajouté  que  leur  sol  trop  »euf 
s'assainissant  9  se  perfectionnast^  se  civilisant ,  pour  ainsi  dire 
felH  à  petit,  les  MMiveUes  productions  s^améUoreroni  progressive- 
meuC. 

«  Le  parfectionBesMit  de  la  saveur iles  fruits,  »  dit  encore  M.  Sa- 
gereC,  dont Popinion  est  si  puissante  en  pareille  matière,  «me  parait 
lenir  à  une  culture  longteups  suivie ,  dans  tous  les  accessoires  con- 
venables, par  la  greffe  sur  des  sujets  appropriés ,  par  le  choix  des  pé- 
pias des  espèces  les  meilleures  et  les  plus  délicates. 

»  La  production  des  variétés,  suivant  Pauteur  de  la  Pomologîe , 
provient,  au  contraire,  d^autres  causes,  savoir  :  le  changement  soit 
en  bien,  soit  en  mal,  des  moyens  de  culture,  de  climat ,  de  sol ,  et  le 
choix  des  pépins  des  fruits  les  plus- curieux ,  les  plus  bizarres  même  et 
la  greffe  sur  espèces  différentes.  » 

Nous  ne  terminerons  pas  ce  que  nous  arvons  i  dire  4e  rioQuenoe 
des  greffes  sur  les  fruits  sans  «lêntionner  celle  si  curieuse  qui  se  pra- 
tique pour  obtenhr  des  fruits  qui  participent  k  la  fois  de  plusieurs  es- 
pèces. Le  prooèdé  qui  s^effoctue  plus  spécialement  sur  les  espèces  du 
genre  citronnier  consiste  k  couper  en  deux  parties,  par  le  nûlieu  de 
ïmH  ,  deux  écussons  tirés  de  deux  aVbres  différents  que  Pon  désire 
amalgamer,  tels  qu^oranger  et  bigaradier,  ou  une  variété  rouge  et 
une  variélé  Uanohef  on  réunit  aven  beaucoup  de  soin  la  moitié  de  Pun 
avec  celle  de  l'autre,  et  Ton  applique  cet  écusson  composé  comme  à 
l'ordinaire  (1).  {je  genre  de  greffe,  cq[>endant,  ne  réussit  pas  tou- 
jours ^  il  exige  des  conditions  ^ficiles  à  obtenir.  Peutétre  nos 


(i)  «  Les  Gënoît,  »  dit  Buhamei,  «  «initiaient  un  mode  de  grefisge  iparlkiidier  et 
qui  consiste  à  placer  Fëcusson  sens  dessus  dessous,  c^est  à  dire  Toeil  en  bas,  de 
manière  que  la  nouTelle  pousse,  en  se  d^reloppant^  est  forcée  de  se  retourner  sur 
eHe-méme  pour  prendre  une  direetioa  rerticale,  et  laisser  ainsi  entre  Je  sujet  et  la 
pousse  tm  espace  qne  Pon  croit  nécessaire  pour  aToir  des  arbres  d'un  plus  beau  po*t 
et  mieux  arrondis.  »     , 


Digitized  by  VjOOQ LC 


1o8  INfXUfilICS  DU   E4PPR0CHBIIBNT  9VÈi  UU  FBUITS. 

efforts  oblieodroDt  les  mêmes  résollats  par  la  fécondation  croisée. 

Il  existe^  enfin ,  nn  antre  genre  de  greffe  qui  s'effectue  de  fruit  à 
fruit  ^  il  consiste  à  rapprocher  deux  embryons  ou  ovaires  encore  peu 
développés^  à  les  comprimer  Tun  contre  Tautre  et  à  les  maintenir 
ainsi  sans  gêner  leur  développement  d'une  manière  trop  absolue.  Lors- 
que l'opération  a  été  faite  avec  soin,  les  ovaires  s'anastomosent,  et  il 
en  résulte  des  fruits  qui  participent  d'espèces  et  de  variétés  diffé- 
rentes. 

Onattendquelquefoîsqueledéveloppementsoitpluscomplet^ur  opé- 
rer cette  sorte  de  greffe^  on  fait  alors  une  section  (1)  d'égale  étendue 
à  la  surface  de  ces  fruits  appartenant  au  même  sujet  et  quelquefois 
même  à  des  sujets  différents ,  mais  voisins  cependant  ^  on  les  rappro- 
che  de  manière  à  réunir  les  deux  plaies ,  on  maintient  soigneusement 
au  moyen  de  sortes  d'éclisses  ,  et  la  suture,  lorsque  l'opération  a  ëlé 
faite  avec  soin ,  ne  tarde  pas  à  s'opérer.  Nous  n'avons  pas  besoin  de 
faire  remarquer  qu'il  faut ,  non  seulement  que  ces  expériences  soient 
faites  sous  l'influence  de  la  végétation,  mais  encore  sur  des  sujets  vi- 
goureux ,  et  pendant  l'ascension  de  la  sève. 

On  a  voulu  aller  plus  loin  et  anastomoser  à  des  fruits  des  feuilles  et 
même  des  fleurs  ;  mais  ces  opérations  réussissent  rarement;  elles  ne 
doivent  être  tentées  que  sur  des  fruits  dont  le  développement  est  loin 
d'être  complet,  et  lorsque  la  saison  est  assez  favorable  pour  que  l'af- 
fluence  de  la  sève  soit  abondante  et  soutenue. 

Ces  expériences,  qui  paraissent  fort  ingénieuses  et  qui  charment 
tant  les  esprits  vulgaires ,  n'offrent  d'intérêt  pour  le  physiologiste 
qu'en  ce  qu'elles  tendent  à  expliquer  les  anomalies  et  les  monstruo- 
sités effectuées  par  la  nature,^  lorsque  des  circonstances  étrangères 
viennent  modifier  ou  intervertir  ses  lois. 

Du  rapprochement.  On  doit  i  M.  de  Gaylus,  ancien  inspecteur  des 
pépinières  royales,  d'avoir  pratiqué  de  nouveau  et  avec  succès  une 
opération  connue  des  anciens,  et  qu'ils  désignaient  sous  la  dénomina- 
tion de  mariage  des  plantes.  Ils  unissaient,  à  cet  effet,  les  branches  de 
certains  arbres  avec  d'autres  pour  se  procurer  des  fruits  plus  agréables 
et  plus  volumineux.  Nul  doute  que;  sans  le  zèle  infatigable  de  cet 


(i)  Nous  ayons  dëmontre,  au  chapitre  altération  des f ruits,  qu^ on  pouvait,  sans 
iaconvëoîeot,  blesser  des  froits,  ralte'ratioti  ne  se  propageant  que  lorsque  la  matu- 
ration commence  ■  «Vfiectucr. 
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agronome  distingaé  >  on  eût  perdu  de  nouveau  cette  précieuse  décou- 
verte. Il  a  remarqué  >  en  effets  que  le  rapprochement  des  arbres  frui- 
tiers pouvait  se  faire  de  plusieurs  manière^V  et  que  le  même  procédé 
n^était  pas  applicable  à  toutes  les  espèces. 

Cette  opération  ne  doit  pas  èlre  confondue  avec  la  greffe^  bien 
qu'elle  semble  offrir  avec  elle  dePanalogie;  ce  qui  prouve  que  le 
rapprochement  diffère  essenliellement  des  greffes  •  c'est  que  pour  ob- 
tenir des  résultats  satisfaisants ,  certaines  espèces  demandent  à  être 
greffées  auparavant;  d'autres^  au  contraire,  doivent  être  prises.tdles 
que  la  natnre  nous  les  offre;  parmi  ces  dernières >  nous  citerons  le 
groseillier  et  le  p^her  de  vigne. 

L'histoire  du  rapprochement  des  vi^étaux  étant  résumée  dans  le 
traité  qu^en  a  donné  M.  de  Gaylus ,  et  cet  ouvrage  étant  devenu  fort 
rare  (1)>  nous  croyons  être  agréable  aux  amateurs  d'horticulture  en 
rapportant  ici  les  préceptes  généraux  qu^  contient  tant  sur  les  con- 
ditions à  remplir  pour  opérer  le  rapprochement  que  sur  le  choix  des 
alliances  : 

«  1».  Pour  faire  le  rapprochement  d'un  arbre  avec  un  autre,  il  faut 
nécessairement  qu^il  soit  placé  près  de  lui. 

»  2«.  Avant  de  s'occuper  de  ce  soin,  il  faut  être  bien  persuadé  que 
le  sujet  qui  fournit  ou  la  couleur ,  ou  le  suc,  ou  l'arôme  n'est  jamais 
aussi  vigoureux  que  l'autre ,  puisqu'il  lui  sacrifie  une  partie  de  la  subs- 
tance qu'il  Ure  de  la  terre;  il  faut,  par  conséquent,  dans  certains 
terrains,  surveiller  les  nourriciers,  garnir  les  pieds  de  fumier ,  pour 
que  le  pupille  devienne  plus  fort  ainsi  que  ses  fruits. 

»  30.  Le  fruit  du  nourricier ,  quelque  soin  qu'on  prenne  de  lui,  n'est 
jamais  aussi  gros,  aussi  abondant  et  aussi  savoureux  que  dans  son  état 
naturel;  l'autre,  au  contraire,  rapporte  considérablement. 

»  4«.  A  cause  de  la  disposition  naturelle  de  la  sève  à  se  former  plus 
facilement  et  en  plus  grande  quantité,  dans  de  certains  temps,  du  bas 
en  haut  que  du  haut  en  bas,  à  raison  de  l'impulsion  qu'elle  reçoit,  et 
à  laquelle  elle  se  prête,  il  faut  que  la  tête  du  sujet  que  l'on  emploie 
pour  améliorer  l'autre  soit  arrêtée  très  près  de  terre ,  pour  que  la 
branche  que  Ton  destine  à  la  réunion  parte,  comme  nous  venons  de 


(i)  Noiis  devons  à  lobUgcancc  de  M.  Gillet  de  Gran^lraont  la  communication  du 
seul  exemplaire  qui  existe  j  car  nous  ayons  fait  de  vains  efforts  pour  nous  en  procurer 
un  autre,  soit  chez  les  libraires,  soit  dans  les  bibliothèques. 
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le  dire^  de  celte  direction ,  pear  alimenter  Pautre  et  pour  améliorer 
le  fruit. 

»  ô"».  Il  faut^  aatani  que  possible,  disposer  les  arbres  en  quenouilles 
ou  en  espaliers ,  car  ceux  qui  sont  en  plein  vent  chargent  trop  et  s^- 
poisent  promplemen  t. 

))  6"*.  On  ne  peut  donner  au  no«rricier  plus  de  deux  arbres  à  alimen* 
ter^  -et^  dans  bemconp  de  cas  ^  an  seul  suffit. 

»  T""*  Il  faut  ^e  la  brancbe  du  nourricier  qui  sert  à  faire  le  rappro- 
cbement  aoii  moins  forte  que  ceUe  de  la  tige  sur  laquelle  elle  ddt  être 
placée  f  a6n  qm  U  sè?Q  ait  {dus  demojens  pour  faire  le  recouvrement  ; 
il  ne  faut  cependant  pas  qu'elle  soit  trop  faible,  car  sa  reprise  serait 
douteuse  :  il  faut,  pour  opérer  ayec  certitude,  attendre  la  troisiëme 
année.  Les  rapproohemimts  faits  au  printemps  sont  presque  imman- 
quables ;  ceux  du  mois  d'août  so^t  moins  sûrs. 

»  $0.  Lorsqu'il  s'agit  de  rapprocher  les  sqets,  on  fait  une  incision 
de  ^p.  (80  millim.)  de  hauteur  sur  la  partie  latérale  du  pupille^  on  saisit 
d'une  main  la  branche  dq  nourricier,  on  en  abat  l'extrémité,  on  la 
pare ,  on  la  fait  entrer  en  la  comprimant  légèrement  :  l'incision  doit 
être  faite  de  manière  que  les  écorces  se  rapportent  bien,  et  que  la 
jonction  soit  exacte  ^  on  couvre  alors  avec  de  la  filasse,  on  serre  for^- 
tementpour  que  la  branche  nourricière  ne  paisse  se  retirer,  et  on 
place  un  tuteur  tant  pour  contenir  que  pour  assurer  Topération.  » 

On  ne  doit  employer  que  des  branches  dont  le  bois  soit  parfaite- 
ment mûr  -y  autrement  la  reprise  n'aurait  pas  lieu.  On  doit  se  garder 
de  faire  le  rapprochement  sur  la  face  antérieure  et  postérieure  de  l'ar* 
b^ ,  mais  toujours  sur  la  partie  latérale  :  l'incision  doit  avoir  au 
moins  3  p.  (8omillim.)  de  hauteur;  à  mesure  que  les  branches  du  pupille 
s'étendent ,  on  les  retourne  sur  elles-mêmes  eu  les  tordant  d'un  tour 
seulement.  On  obtient  ainsi  une  plus  grande  quantité  de  l»ranches  à 
fruit. 

Le  rapprochement  des  pommiers  s'effectue  entre  certaines  espèces 
seulement  -,  le  fenouiUet  et  la  reinette  franche  ou  grise  produisent  un 
fruit  qui  participe  de  ces  d^x  espèces  ^  le  cahille  rouge  et  la  reinette 
franche  donnent  des  pommes  d'un  rouge  de  sang;  le  drcp  d'or  et  la 
reinette  franche  produisent  des  pommes  d'un  volume  extraordinaire, 
et  qui  ne  sont  nullement  cotonneuses,  inconvénient  qu'offre  le  dn^ 
à!or. 

Le  rapprochement  des  poiriers  s'effectue  plus  facilement  ;  il  contri- 
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boe  même  à  leur  dofltmr  de  la  Tig«eor.  Si  Poa  rap|Mroche,  par  exemple^ 
la  p«îre  cF Angleterre  du  martin^seo,  ce  fruit  derânt  keaticoap  plus 
gros  eC  se  garde  plus  loiif  temps.  On  oMcadra  laa  mêmes  ar aûtages  en 
rapprochant  deux  martine-secs  d'oae  an^eienre*  Le  beurré  rouge  dtAn^ 
jou,  rapproché  d^on  saint-germaia ,  fomnNra  vn  frnit  déKciein ,  qni 
participera  de  hi  eovlenr  ronge  de  ce  bcorid.  Le  samê-germum ,  rap- 
proché du  memrû'jeanj  donne  nn  fhiit  d'un  goût  très  saaye  et  qni 
n'est  nullement  pierreux.  Ce  rapprochement  s^opère  dilfieilement  ; 
mais ,  lorsqu'il  réussit ,  il  n'est  paa  rare  d'obtenir  des  poires  du  poids 
d'une  livre  à  une  lîrre  et  deaue. 

Lerapprodbcment  des  cerisiers  offre  un  arantage  prédenx^  car^  in-^ 
dcpendamment  de  l'amélioration  qu'acquiert  le  fruits  si  on  a  la  prè^ 
caution  de  rapprocher  les  sujets  hfttîfs  et  tardifs,  quoique Pàrbre  ne 
fournisse  pas  toujours  qu'une  seule  espèce,  les  fleurs  s'annoncent  suc- 
cessÎTement,  et  on  (d>tient  alors  des  fruits  pfndant  tout  le  coON  de  la 
saison .  Rien  de  plus  séduisant^  en  effet,  que  de  voir  sur  le  mémearbre  et 
a  la  fois  des  fleurs  et  des  fruits.  On  cultire  aux  environs  de  Dijon  une 
variété  de  cerise  qui  offre  ces  avantages^  nous  ignorons  si  elle  est  due 
an  rapprochement. 

Le  rapprochement  du  groseillier  et  du  cacis  exige  quelques  pvècau<» 
tîons  particulières  :  nous  rapporterans  taxtuellemeni  le  procédé  qu'on 
doit  suivre  pour  augmenta*  les  chances  de  succès. 

«  Ck>upe2>))  dît  11.  de  Cajlus,  a  sur  un  groseillier  use  de  ses  princi- 
pales Inranchesi  retranchez  soigneusement  celles  qui  en  dépendraient. 

»  Coupez  également  sur  un  cacis  une  branche  vigoureuse  et  d^égale 
force  ;  parezJa  avec  une  serpette. 

1»  Faites  une  fosse  de  8  à  4  pieds  (1  m.  à  1  m.  1(2  )  de  surface  ^  pins 
elle  sera  grande,  pins  les  racines  s'étendront  :  remplissez-la  de  terreau, 
plantez  vos  deux  sujets  à  un  pouce  (27  millim.)  l'un  de  Pautre,  arrosez 
fréquemment  les  deux  premières  années;  à  la  troisième ,  vous  abattrez 
toutes  les  brandies  sur  l'un  et  l'autre  sujet;  vous  ne  donnerez  qu'un 
pied  (924  millim.)  de  hauteur,  et  vous  élèverez  sur  chaque  face  interne 
la  moitié  de  leur  épaisseur  ;  vous  ne  dépasserez  point  le  canal  interne 
que  vous  rencontrerez,  auquel  il  ne  faut  point  toucher,  car  vos  gro- 
seilliers ne  porteraient  plus  de  fruit,  mais  seulement  de  la  fleur;  vous 
rapprocherez  ensuite  les  deux  branches  l'une  contre  l'autre.  Si  vous 
svez  bien  opérë>ct  que  vous  ajez  été  assez  heureux  dans  le  choix  de 
vos  plants,  s'ils  se  rapportent  bien ,  et  que  la  jonction  de  Pun  et  de 
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Taulre  se  fasse  exactement^  vous  poarrez  être  assuré  de  votre  opération* 
Cela  fait  9  vous  lier  ensuite  les  deux  branches  avec  de  la  âlasse^  et  sor 
chaque  tour  tous  laissez  un  interyalle  de  3  à  4  lignes  (7  à  9  millim.) 
pour  que  la  sève  puisse  agir  librement. 

»  Vous  ferez  votre  rapprochement  sur  la  fin  de  février  au  plus  tard. 
Si  Tannée  est  hâtive^  à  la  fin  de  mars,  il  se  formera  des  branches  sur 
la  surface.  Si  vous  désirez  avoir  des  groseilles  noires  très  grosses,  mais 
ayant  Parôme  du  cacis,  vous  retrancherez  toutes  les  branches  qui 
paraîtront  duc6té  du  groseillier;  vous  choisirez  la  branche  la  plus  près 
de  terre  du  côté  du  cacis,  et  vous  supprimerez  toutes  les  autres  :  votre 
fruit,  à  la  couleur  près,  ressemblera  à  celui  du  groseillier^  mais  il  sera 
plus  gros,  et  il  sera  noir. 

»  Si  vous  désirez  des  groseilles  rouges  aussi  grosses  que  celles  du 
cacis  et  des  grappes  d^une  grande  longueur,  vous  ferez  Tinverse.» 

On  rapproche  également  les  diverses  espèces  de  prunes,  on  rend 
tardives  cdles  qui  sont  hâtives,  et  réciproquement*,  on  nuance  les 
couleurs  et  on  marie  les  arômes. 

Quant  aux  pèches ,  le  pécher  de  vigne  est  seul  propre  au  rapproche- 
ment; il  s'allie  même  assez  facilement  avec  d'autres  fruits,  tels  que  la 
prune  et  le  raisin.  Ce  dernier  rapprochement  étant  soumis  à  qudques 
conditions  particulières,  nous  rappellerons  le  procédé  suivi  par  H.  de 
Cajlus,  et  les  observations  qui  raccompagnent. 

«  La  manière  d'opérer,  »  dit-il,  a  diffère  beaucoup  de  celle  em- 
ployée pour  les  autres  fruits,  en  ce  que  sur  les  poiriers,  pommiers  et 
pruniers,  le  rapprochement  se  £iit  toujours  sur  la  partie  latérale,  et 
qu'une  fois  fait,  on  arrête  le  bout  de  la  branche  sur  l'arbre  quil'en- 
vdoppe  dans  toute  son  extrémité  :  la  sève  le  lie  donc  de  toutes  parts  ; 
celle  du  nourricier  se  confond  entièrement  avec  l'autre ,  et  forcément, 
au  lieu  que,  dans  ce  cavci ,  c'est  tout  le  contraire.  Il  faut  d'abord  que 
le  rapprochement  se  fasse  sur  la  surface  de  l'arbre,  de  telle  manière 
que,  lorsqu'il  est  fait,  l'œil  de  la  vigne,  que  je  laisse  à  dessein,  s<Ht 
absolument  libre,  afin  que,  lors  de  la  pousse,  on  puisse  employer  la 
branche  sortante  pour  en  faire  l'usage  que  je  vais  indiquer. 

»  L'expérience  m'a  appris  qu'il  faut  que  la  vigne  n'agisse  que  très 
faiblement  sur  l'arbre  sur  lequel  on  l'attache,  c'est  à  dire  qu'il  faut 
qu'elle  ne  communique  que  la  moitié  de  la  sève,  et  que  le  surplus 
passe  pour  alimenter  la  branche  de  réunion  qu'on  n-a  point  arrêtée, 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut.  S'il  en  était  autrement,  cette  plante. 
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fNoiinrae  d'one  grande  abondance  de  sève^  ferait  périr  le  pécher  en 
loi  communiqoant  et  trop  de  sève  et  trop  d'eau  de  végétation. 

tt  Lors  donc  que  vous  voudrez  faire  le  rapprochement  de  la  vigne 
avec  le  pécher^  voici  comment  vous  vous  y  prendrez.  Vous  saisirez  une 
branche  de  vigne  que  vous  appuierez  contre  le  pécher;  vous  aurez 
l'attention  de  l'assujettir  de  telle  sorte  que ,  le  rapprochement  fait  ^  il  j  ' 
ait,  à  Pextrémité  de  votre  branche  de  vigne,  un  câl  oa  deux  de  libres^ 
c'est  à  dire  qu'il  faut  parer  votre  branche  de  manière  que  l'extrémité 
sorte  dessus  votre  pécher.  Vous  ferez  une  légère  entaille  au  bois  de  la 
vigne,  que  vous  ne  rapprocherez  qu'autant  qn'il  le  faut  pour  faire 
entrer  la  partie  parée  dans  la  rainure  que  vous  aurez  pratiquée  dans 
le  bois  du  pécher»  à  la  partie  latérale ^  vous  passerez  dessus  de  la 
bouso  de  vache  mêlée  à  do  la  mousse  très  fine»  et  par  dessus  vous  éta- 
blirez un  linge  fixé  soigneusement.  Tous  les  abandonnerez  à  leur  vo- 
lonté^ ils  pousseront»  non  par  suite  de  l'impulsion  du  pécher,  car  il 
faut  au  moins  un  an  pour  que  la  reprise  ait  lieu ,  mais  par  la  seule  im- 
pulsion  de  la  vigne. 

»  Lorsque  la  partie  rapprochée  de  la  vigne  aura  poussé  une  ou  deux 
branches^  vous  conserverez  la  plus  vigoureuse»  et  lorsqu'elle  sera 
assez  longue  pour  vous  embarrasser»  vous  la  ravalerez  de  haut  en 
bas;  vous  la  fixerez  et  vous  lui  donnerez  un  tuteur  :  quand  vous  le 
jugerez  à  propos»  vous  lui  donnerez  la  direction  convenable,  et  vous 
la  taillerez  comme  les  autres  ceps-,  vous  gouvernerez  également  le 
maltre-pied  ou  le  nourricier. 

»  La  vigne,  par  ce  moyen  »  acquerra  de  la  force  ;  les  raisins  seront 
très  volumineux  »  les  grains  très  espacés ,  et  le  fruit  sentira  la  pèche.  » 

Bien  que  les  résultats  annoncés  et  obtenus  par  M.  de  Gaylus  pa- 
raissent fort  extraordinaires,  cependant  les  exemples  que  l'on  connaît 
de  rapprochements  effectués  avec  succès»  soit  naturellement,  soit  arti- 
ficiellement, doivent  engagera  répéter  ce  genre  d^expérience,  et  à  le 
multiplier.  Il  n'est  pas  douteux»  par  exemple,  qu'on  n'obtienne  des 
résultats  très  satisfaisants  en  rapprochant  des  espèces  semblables  ou 
seulement  des  variétés.  On  doit  à  M.  Jacques,  jardinier  du  roi»  à 
Neuilly,  un  essai  de  ce  genre,  qui  a  parfaitement  réussi.  Cet  habile 
horticulteur  a  récemment  présenté  à  la  Société  d'horticulture  un  gro* 
seillier,  ribes  rubrum,  taillé  en  boule  sur  une  tige  haute  d'environ 
20  p.  (541  mil.).La  lige  de  cet  arbrisseau  était  formée  de  deux  moitiés  de 
tige  greffées  en  approche  dans  toute  leur  longueur,  Tune  d'un  gro- 
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seillicr  blanc  et  l'autre  d'an  groseillier  rouge,  de  manière  que  la  tète 
portait  deux  sortes  de  fruits. 

Fécondation  croisée.  La  fécondation  croisée  est  naturelle  ou  artifi- 
cielle; elle  est  naturelle  lorsque  les  venis  ou  les  insectes  en  sont  les 
agents,  elle  est  artificielle  lorsqu'elle  est  favorisée  par  nos  soins. 

Bien  que  nous  ne  devions  nous  occuper  de  la  fécondation  croi- 
sée que  quant  au  rôle  qu'elle  joue  dans  la  fructification,  et  principale- 
ment comme  procédé  d'amélioration  des  fruits,  nous  croyons  devoir, 
pour  ceux  de  nos  lecteurs  auxquels  les  connaissances  botaniques  se- 
raient étrangères,  indiquer  les  parties  constituantes  et  essentielles  de 
la  fleur,  et  le  mode  d'action  des  organes  sexuels  entre  eux. 

Une  fleur  est,  en  général,  composée  du  calice ,  qui  est  le  support 
des  feuilles  florales  ou  corolle ,  des  éUmines  ou  organe  sexuel  mâle , 
du  piitil  ou  organe  sexuel  femelle.  C'est  au  savant  Linnée  que  Pou 
doit  la  connaissance  du  rôle  que  jouent  ces  diverses  parties;  le  pre- 
mier, il  a  remarqué  que  la  propagation  s'effectuait  aussi  dans  les  végé- 
taux par  la  fécondation  ;  que  non  seulement  il  y  avait  analogie  d'or- 
ganes entre  les  végéUux  et  les  animaux,  mais,  en  outre,  analogie 
d'action  de  ces  mêmes  organes;  que,  par  exemple,  les  réservoirs  sé- 
minaux, chez  les  premiers,  avaient  leur  siège  au  sommet  desétamines 
et  dans  celte  partie  qui  a  reçu  le  nom  d'antfcère;  que  le  pistil ,  et  sur- 
tout le  stigmate  qui  le  surmonte ,  offraient  les  rudiments  de  l'organe 
sexuel  femelle;  que  les  globules  de  pollen  (1),  ou  poussière  fécon- 
dante, lancés  hors  de  l'anthère,  tombaient  sur  le  stigmate  où  ils 
étaient  retenus ,  et  fécondaient  ainsi  les  ovaires  situés  à  la  base  du 
style.  Il  a  vu  enfin  que  ces  organes,  souvent  réunis  dans  la  même 
fleur  et  constituant  l'hermaphrodisme  parfait,  pouvaient  être  séparés, 
c'est  à  dire  sur  des  sujets  d'espèces  semblables,  et  conséquemment  do 

(i)  «  Les  globules  de  pollen,  «  dit  M.  de  GandoUe,  «t  sont  chasses  hors  de  Tanthére  et 
pousses  ou  par  leur  poids,  ou  par  Tagitation  de  Pair,  ou  par  celle  que  les  insectes  im- 
priment à  r^tamioe,  etc.  ;  ils  tombent,  au  moins  plusieurs  d^entrc  eux,  sur  le  stig- 
mate :  celui-ci,  à  celte  époque,  est  à  son  plus  gr;ind  d^Teloppement ,  et  lubrifie 
par  une  humeur  légèrement  visqueuse  qu^il  a  sécrétée;  cette  humeur  remplit  le 
double  effet  de  retenir  les  globules  de  pollen  et  d'humecter  légèrement  le  côté  du 
globule  qui  touche  le  stigmate.  Il  résulte  de  celte  huraectation  que  les  pores  du  glo- 
bule les  plus  voisins  du  stigmate  lendent  à  s'ouvrir;  ils  poussent  leur  boyau  qui 
s'insinue  dans  les  méats  situés  entre  les  cellules  du  stigmate;  et  le  globule  poUiai- 
que  verse  ainsi,  comme  par  une  sorte  de  copulation,  Ui  liqueur  qu'il  renferme  dans 
\tk  interstices  du  stigmate.  » 


Digitized  by  VjOOQ IC 


INFLUENCE   DB   LA   FÉCO^DATIOIV   CfiOISÉB   SVR   LBS    FRUITS.  Il5 

sescs  difTérents,  saus  pour  cela  que  la  fécondation  cessât  de  s'effec- 
tuer. 

Le  poète  des  Jardins  a  décrit  cette  circonstance  de  l'hymen  des 
plantes  avec  trop  de  réritc  et  de  charme  poar  que  nous  ne  nous  em* 
pressions  pas  de  mettre  son  harmonieuse  description  sous  les  yeux  de 
nos  lecteurs. 


Mais  si  les  deux  e'poux  habitent  sur  deux  tiges. 

Quels  spectacles  nouTeaux,  et  quels  nouveaux  prodiges! 

Réunis  par  Tamour,  sëparés  par  les  lieux, 

L^amant  darde  dans  Tair  les  gages  de  ses  feux  j 

Les  vents  les  ont  reçus;  leur  aile oiBcieuse 

Porte  à  Fobjet  chéri  la  vapeur  précieuse. 

L^hymen  est  consommé  ;  des  zéphyrs  complaisants, 

L^épouseavec  transport  reçoit  ces  doux  présents, 

Et  se  reproduisant  dans  des  fîls  dignes  d^elJe, 

A  sou  époux  absent  se  montre  encore  fidèle. 

Ils  naissent  vêtus  d*or,  de  pourpre  et  de  saphir. 

Ce  n^est  donc  pas  en  vain  qu^on  nomme  le  Zéphyr, 

Le  favori  de  Flore,  et  dans  cette  imposture, 

L^espritavec  plaisir  reconnaît  la  nature. 

DSLILLI. 


Les  exemples  que  nous  allons  citer  prouvent  d'une  manière  incon* 
testable  la  diversité  des  sexes  dans  les  plantes^  et  conséquenmient  la 
nécessité  des  fécondations  croisées  pour  que  certaines  fructifications 
s'effectuent. 

a  Depuis  longtemps^  dit  Duhamel^  on  possédait,  dans  les  environs 
d'Otrante>  un  très  beau  palmier  femelle  ^  tous  les  ans^  il  était  chargé 
de  fleurs^  et  cependant  il  n'en  résultait  aucun  fruit;  mais^  un  certain 
èié,  on  fut  très  surpris  de  voir  ce  même  arbre  produire  en  quantité  des 
fruits  excellents;  la  surprise  se  convertit  en  admiration  Iorsqu*on 
apprit  qu'un  autre  palmier,  cultivé  à  Brindes^  ^.quinze  lieues  de  là, 
avait,  cette  même  année,  fleuri  pour  la  première  fois,  et  que  ses  fleurs 
étaient  mâles.  A  dater  de  cette  époque,  le  palmier  d'Otrante  continua 
adonner  tous  les  ans  de  très  beaux  fruits,  malgré  la  distance  où  il  se 
trouvait  de  celui  de  Brindcs.  » 

Les  pistachiers  offrent  le  même  phénomène.  Un  pistachier  femelle, 
quoique  fleurissant  tous  les  ans,  n'ayant  jamais  donné  aucun  fruit, 
on  eut  l'idée  de  placer  auprès  de  lui  un  pistachier  mâle  :  il  produisit 
du  fruit  la  même  année.  Pour  rendre  l'expérience  plus  concluante,  on 
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éloigna  le  pistachier  màle  TaDiiée  saivau(e>  et  il  n'y  eut  pas  de  fé- 
condation. 

La  fécondation  croisée  naturelle  n'offre  pas  toujours  des  résultats 
aussi  avantageux  que  ceux  que  nous  venons  de  signaler  :  elle  contra- 
rie quelquefois  la  fructification. 

<i  II  est  bien  constant^»  dit  M.  Sageret^  qui  s*est  occupé  avec  beau- 
coup de  succès  des  hybrides^  «  que  plusieurs  plantes  cultivées  dégénèren  t 
en  se  croisant,  lorsque  leurs  variétés  se  trouvent  les  unes  près  des  au- 
tres; les  diverses  variétés  de  choux  et  de  plusieurs  autres  plantes  se 
mêlent,  par  exemple,  lorsqu'on  les  cultive  assemblées. 

»  Dans  mes  nombreuses  expériences  sur  les  cucurbitacées,)»  dit-il 
encore,  «j'ai  reconnu  que  les  différentes  variétés  de  melons  se  croi- 
saient à  l'infini  ;  que  celles  de  giraumonts  se  mêlaient;  et  soit  que  ces 
fécondations  fussent  spontanées,  soit  que  je  les  eusse  dirigées  à 
dessein,  j'ai  toujours  reconnu,  on  l'influence  du  voisinage,  ou  l'in- 
fluence de  mon  travail  sur  les  individus  affectés,  ou  plutôt  sur  leur 
progéniture.  » 

On  doit  à  Sprengel  Tidée  ingénieuse  de  la  participation  des  in- 
sectes dans  certaines  fécondations.  Il  a  même,  mais  nous  ne  partageons 
pas  son  avis  sous  ce  rapport,  supposé  l'existence  d'un  insecte  pour  cha- 
que fleur,  et  servant  ainsi  de  médiateur  aux  hymens  des  végétaux. 
Delille  a  rappelé  ce  phénomène  avec  tant  de  bonheur  dans  les  vers 
suivants,  sur  la  caprification,  que  nous  ne  pouvons  résister  au  désir  de 
les  rapporter  ici. 


Les  insectes  nourris  sur  le  figuier  sauvage 
Du  figuier  domestique  approciiant  le  feuillage, 
Faisaient  pleuToir  sur  lui  ces  globules  féconds 
Dont  leur  trompe,  en  Tolanti  ayait  saisi  les  dons. 
Sprengel ,  de  ce  secret  sayant  dépositaire, 
A.  plus  ayant  encore  pénétre  ce  mystère. 
LHnsecte,  nous  dit-il ,  adroit  propagateur. 
Des  hjmens  yégétaux  est  le  médiateur  ; 
Chaque  plante  a  le  sien  :  au  fond  de  leurs  calices 
Le  ciel  d^un  doux  nectare  déposa  les  délices  ; 
LHnsecte,  s^j  plongeant  ayec  ayidité. 
Sort  chargé  des  trésors  de  la  fécondité. 
Bien  plus,  par  les  couleurs  dont  la  beauté  Finyite, 
LHnsecte  reconnaît  sa  plante  fayoritc , 
y  charge  ses  longs  poîb  de  tous  ces  grains  légers, 
Espoir  dft  oos  jardins,  trésors  de  nos  yergect. 
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Eh  !  d^oà  Tient  qa*eii  efl^t,  dans  leur  nouvelle  terre , 
Ces  plants,  alimenta  sons  leur  abri  de  Terre, 
Demeurent  inféconds  et  malgré  ces  chaleurs 
Nous  promettent  en  Tain  et  des  fruits  et  des  fleurs? 
Ail,!  c^est  que  Tarbrissean  que  notre  hÎTer  respecte 
Retrouve  son  climat,  mais  non  pas  son  insecte. 
Tant  Dieu  dispose  tout ,  tant,  par  d'utiles,  nauds^ 
Les  règnes  difTdrents  correspondent  entre  eux! 
Ce  papillon  lui-même,  à  nos  yeux  si  futile, 
Qui  sait  si  de  son  toI  Herreur  n'est  pas  utile  ? 
Peut-être  en  son.  essor,  Tif  et  capricieux , 
Il  hâte,  en  se  jouant,  le  grand  œuTre  des  oicux  ;. 
Peut-être,  quand  il  semble  inutile  et  Tolage, 
Nos  fruits  sont  ses  présents  et  nos  fleurs  son  ouTragc  ; 
Et,  suivant  dans  les  airs  son  léger  tourbillon. 
Flore  attend  ses  destins  des  jeux  d^on  papillon. 

La  participation  des  insectes  à  la  fécondation  est  certainement  in- 
contestable, et  la  caprification  en  est  un  exemple  frappant;  mab  ad- 
mettre une  nourriture  exclusive  ponr  chaque  insecte  nous  parait  peu 
Traisemblable.  Il  nous  semble  plu3  judicieux  de  croire  que  le  même  in- 
secte,  se  plongeant  dans  des  fleurs  de  genres  différents,  se  charge  de 
dirers  pollens,  en  opère  le  mélange,  et  produit  ainsi  les  variétés,  qui" 
ne  sont  pas  le  produit  de  l'art.  Ils  favorisent  encore  la  fécondation  en 
déposant  sur  les  stigmates  des  individus  femelles  le  pollen  qu'ib  ont 
recueilli  sur  les  anthères  des  individus  mâles. 

La  fécondation  croisée  artificielle  sWfectueen  secouant  sur  la  fleur 
de  Pespèce  que  Ton  veut  modifier  une  fleur  ou  un  rameau  de  fleur 
étrangère  an  sujet,  ou  mieux  encore  en  appliquant  directement  le 
pollen  sur  les  organes  femelles,  à  Paide  d^un  pinceau  en  poil  de  cha- 
meau. On  parvient  ainsi  à  améliorer  certaines  espèces,  en  leur  com- 
muniquant des  qualités  qui  appartiennent  à  d'autres, 

(Test  ainsi  qu^on  est  parvenu  à  améliorer  d^une  manière  notable 
quelques  plants  de  vigne  de  mauvaise  qualité,  en  secouant  sur  leurs 
fleurs  le  pollen  d'une  vigne  d'une  qualité  supérieure.  On  a  remarqué 
qu'à  défaut  d'autres  vignes  de  meilleures  espèces,  on  pouvait  toucher 
avec  te  pollen  même  de  celle  sur  laquelle  on  opère,  et  qu'il  en  résultait 
une  fécondation  plus  complète  et  une  amélioration  sensible.  Il  faut 
avoir  le  soin  de  répéter  cette  opération  chaque  jour  pendant  tout  le 
temps  de  la  floraison  ;  on  choisit  l'après-midi ,  parce  qu'alors  les  fleurs- 
sont  plus  sèches  et  que  rien  ne  s'oppose  au  contact. 

L'influence  que  ce  genre  d'expérience  est  appelé  à  exercer  sur 
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ramélioration  des  yariétés  nous  engage  à  rapporter  le  procédé  suivi 
par  Gallcsio. 

((  J'ai,»  dît  ce  physiologiste,  «choisi  du  pollen  le  plus  mûr  et  le  plus 
colore  dans  les  fleurs  nourries,  et  le  plus  proche  à  s^épanouir,  et  je  Pai 
appliqué  sur  le  pistil  de  la  fleur  que  je  voulais  féconder. 

»  Pour  rendre  Popéralion  pluS  exacte,  j'ai  détaché  la  fleur  même  de 
son  pied,  et  l'ayant  dépouillée  de  sa  corolle,  j'ai  frotté  les  anthères 
sans  les  toucher  sur  le  stigmate  destiné  à  recevoir  la  poussière.  J^aî 
répété  cette  opération  avec  plusieurs  fleurs  différentes,  sans  cependant 
priver  la  fleur  soumise  à  l'opération  de  ses  étamincs^  j'ai  eu  soin  de 
la  répéter  dans  la  journée  et  les  jours  suivants.  Cette  précaution  deve- 
nait nécessaire  pour  ne  pas  manquer  le  moment  de  Pépanouissement 
dans  le  pistil  qui  devait  recevoir  la  poussière,  pour  m'assurcr,  au  moyen 
d'une  quantité  de  ce  pollen  pris  dans  des  fleurs  différentes,  de  sa  dis- 
position à  exercer  ses  facultés  fécondantes. 

»  Dans  les  fleurs  d'orangers,  le  moment  de  concupiscence  végétale 
parait  s'annoncer  dans  le  pistil  par  l'apparition  d'une  goutte  miel- 
leuse qui  se  forme  sur  les  stigmates  et  qui  sert  à  retenir  la  poussière 
qui  y  est  appliquée,  et  dans  la  poussière  fécondante  elle-même,  par 
la  couleur  jaune  foncée  qu'elle  prend  au  moment  même  de  la  ma- 
turité, et  par  la  facilité  à  s'attacher  aux  doigts  lorsqu'on  la  touche  -, 
mais  aussi  il  faut  avoir  soin  de  multiplier  les  expériences  dans 
celte  espèce,  parce  que  les  fleurs  coulent  très  facilement,  et  quelque- 
fois ,  après  en  avoir  fécondé  plusieurs,  on  ne  peut  pas  en  voir  nouer 
une  seule.  » 

Kœlreuther,  Herbert,  Ducbesne,  et  plus  récemment,  M.  Sageret, 
se  sont  occupés  de  la  production  des  hybrides  de  manière  à  laisser 
peu  de  choses  à  désirer.  Ce  dernier  surtout  a  réuni  un  grand  nombre 
d'observations  ;  il  a  remarqué  que  les  plantes  hybrides  étaient  générale- 
ment plus  vigoureuses  que  leurs  ascendants^  qu'elles  n'étaient  pas 
toutes  stériles 3  que  leurs  graines  étaient  toutefois  plus  lentes  à  lever 
que  les  autres.   ' 

Les  anciens  n'ignoraient  pas  l'art  de  féconder  les  plantes;  Pline 
le  naturaliste  en  fait  mention  dans  sa  Botanique. 

Ces  amours,  ces  hymens^  obserrds-par  nos  sages  (i), 
Croit-on  qu'ils  aient  élé  méconnus  des  yieuz  âges? 

(i)  Nous  avons  fait  remar<{uer  déjà  que,  dans  Fantiquité ,  les  moXz  sage  ^l  $avûM 
étaient  synonymes. 
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Non  !  le  peuple  du  Nil  précéda  nos  savanU, 
Lui-même  il  suppWait  à  Thaleine  des  vents; 
Lui-même,  à  leur  d^aut,  sur  la  palme  stérile 
Secouait  les  ramekux  de  son  époux  fertile, 
Et  le  besoin  avait  devancé  le  savoir. 


Dblillb  ,  Us  Trou  Règnes, 

Depuis  plus  de  quinze  ans>  on  cultivait  au  Jardin  des  Plantes  le 
passiflora  palmata  ^  cette  plante  fleurissait  abondamment  et  ne  don* 
nait  jamais  de  fruits  ce  qui  portait  à  penser  qu^elle  pourrait  bien  être 
bjbride.  Au  printemps  de  1822,  diaprés  Tavis  de  M.  Adolphe  Bron- 
gniart,  on  a  répandu  du  pollen  à^  passiflora  alba  sur  les  stigmates 
d'un  certain  nombre  de  fleurs  du  passiflora  palmata,  et  toutes  les 
fleurs  ainsi  fécondées  n'ont  pas  tardé  à  être  suivies  de  fruits, 
^tandis  qu'il  ne  s'en  est  montré  aucun  après  les  fleurs  auxquelles  (yi 
n^avait  rien  fait. 

M.  Adolphe  Brongniart,  auquel  on  doit  déjà  beaucoup  d'autres  ob- 
servations, a  récemment  lu  à  Tlnstitut  un  mémoire  fort  remarquable 
sur  les  fécondations  étrangères,  dans  lequel  il  établit  et  démontre  que 
les  plantes  différentes  rencontrent  un  obstacle  à  leur  fécondatiou 
mutuelle  par  la  différence  de  forme  de  leur  poussière  fécondante 
ou  séminale,  qui  ne  s'adapte  pas  toujours  à  la  forme  des  organes 
destinés  à  l'admettre.  Nous  renvoyons,  pour  plus  de  détails  sur  cet 
objet,  à  son  mémoire  couronné  par  l'Académie  des  sciences  et  à  juste 
titre. 

Cependant,  si  les  conditions  de  fécondation  entre  individus  étran* 
gers  sont  très  difficiles,  il  n'en  est  pas  de  môme  entre  individus  ap- 
partenant à  la  même  espèce  :  on  sait,  par  exemple,  et  le  savant  phy- 
siologiste Knight  l'a  démontré,  qu'en  fécondation  végétale  un  enfant 
peut  avoir  deux  pères.  La  fécondation  naturelle  ou  artificielle,  simple 
on  croisée ,  est  l'acte  par  lequel  une  plante  transmet  à  une  autre 
plante  une  partie  de  la  force  vitale  qu'elle  a  reçue  clle-même.On  a  vu 
plus  haut  comment  s'opérait  celte  transmission.  Dans  cette  circons- 
tance,  comme  dans  beaucoup  d'autres,  Tart  a  trompé  ou  plutôt  imité 
la  nature;  c'est  ainsi  que  si  l'on  coupe  les  anthères  d'une  fleur  avant 
qu'elles  aient  épanché  leur  pollen,  et  que  l'on  projette  sur  le  stig- 
mate de  la  poussière  fécondante  d'une  fleur  d'espèce  différente,  mais 
présentant  cependant  le  plus  d'analogie  possible,  la  fécondation  aura 
lieu,  et  les  plantes  qui  en  naîtront  ressembleront  plus  ou  moins  au 
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père  et  à  la  mère,  sans  ressembler  exaclemenl  ni  à  Tun  nt  à  Tantre. 
Nous  n^ayons  pas  besoin  de  faire  remarquer  combien  ces  mnCations  , 
soit  naturelles^  soit  artificielles,  peayent  apporter  do  modification» 
dans  les  espèces  ou  variétés  de  fruits.  Nous  terminerons  ces  considé- 
rations par  le  fait  suivant,  rapporté  par  Vassali  Eandi  (i)  :  ce  Des  ovai- 
res de  pommier,  fécondées  avec  du  pollen  depairier,  ont  donné  des 
fruits  qui,  par  leur  couleur  plus  verte,  Taspect  de  leur  peau  et  leur 
odeur,  rappelaient  un  peu  la  poire,  même  à  ceux,  dit-il,  qui  igno* 
raient  Pexpérience  faite  sur  eux;  mais  ces  fruits,  abattus  par  la  gréle^ 
ne  parvinrent  pas  à  maturité.  » 

Incision  annulaire.  Il  y  a  environ  un  demi-siècle,  un  cullivateur 
intelligent,  nommé  Landry,  imagina  de  faire  une  incision  annulaire 
sur  la  vigne  pour  Pcmpècher  de  couler.  Non  seulement  il  obtint  le  ré- 
sultat qu'il  desirait,  mais  encore  il  remarqua  que  la  maturité  s'en  trou- 
vait hàlée. 

Cette  opération,  pour  être  mise  à  profit,  exige  toutefois  quelques 
précautions  :  on  doit,  par  exemple,  avoir  égard  au  lien  et  à  la  largeur 
des  anneaux.  Son  action  spéciale  est  d'intercepter  la  sève  et,  consé- 
quemment,  d^opérer  son  accumulation  sur  un  point  donné.  Cette  opé- 
ration se  pratiquant  avant  et  pendant  la  floraison,  il  résulte  que  les 
ovaires  reçoivent  une  surabondance  de  sève  qui  fevorise  leur  déve- 
loppement et  qui  les  rend,  pour  ainsi  dire,  indépendants  des  intem- 
péries, et  surtout  de  la  sécheresse.  Les  résultats  sont  généralement  le 
développement  plus  complet  du  péricarpe  et,  assez  souvent,  la  dimi- 
nution et  quelquefois  même  l'anéantissement  de  la  graine,  et  consé- 
quemmeut  de  la  faculté  reproductive.  Cette  surabondance  de  dévelop- 
pement produit  comme  on  voit,  comme  chez  les  animaux^  à  la  fois  IV 
bésité  et  l'impuissance. 

L'opération  consiste  à  enlever  un  anneau  d'écorce  à  une  branche> 
au  moyen  de  deux  incisions  circulaires  pénétrant  jusqu'à  l'aubier  et 
embrassant  toute  la  circonférence  du  rameau;  on  peut  l'effectuer  au 
moyen  de  la  serpette  ou  du  greffoir,  mins  Finstrument  connu  sous 
le  nom  à^inciseur  annulaire  est  mieux  approprié.  On  ne  doit  prati- 
quer cette  opération  qu'aux  branches  destinées  à  élre  supprimées  le 
printemps  suivant,  et  se  garder  de  la  trop  multiplier,  car  elle  fatir 

(t)  Sulia  fecmdnioM  artificiah  délia  plante,  in  Calcndario  georgico  d»  T*- 
rîno  iSos. 
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gae  Parbre  et  elle  tend^  sar  ceux  qui  produisent  des  fruits  à  nojaux 
principalement,  à  j  provoquer  Pépanchemeot  du  cambium  et,  partant, 
la  formation  de  la  gomme. 

Uincision  annulaire  a  surtout  été  mise  à  profit  pour  empêcher 
la  Tigne  de  couler,  et  il  en  est  aussi  résulté  non  seulement  une 
récolte  plus  précoce  et  plus  abondante,  mais  aussi  des  grains  plus  gros 
et  des  grappes  mieux  nourries,  a  L'un  des  faits  les  plus  probants 
que  j'aie  tus  en  faveur  de  ce  procédé^  »  dit  M.  de  Gandolle,  «  est 
celui-ci  :  Un  cultivateur  des  environs  de  Genève  avait  devant  sa 
maison  une  treille  fort  ancienne,  qui  fleurissait  abondamment  chaque 
année,  et  dont  tous  les  grains  coulaient  au  point  qu'on  ignorait  à 
quelle  variété  ce  cep  appartenait.  Un  de  mes  amis,  à  ma  demande, 
pratiqua  l'incision  annulaire  sur  l'une  des  branches  de  cette  treille , 
et  cette  branche  seule  porta  cette  année  des  grappes  de  raisin  qui  ar« 
rivèrent  à  maturité  parfaite  :  c'était  du  raisin  de  Gorinthe,  qui, 
peut-être  par  l'effet  du  climat,  n'avait  jamais  produit,  et  qui ,  à  la 
suite  de  cette  opération,  noua  et  mûrit  pour  la  première  fois.  » 

Cette  opération,  à  laquelle  on  a  donné  aussi  le  nom  de  baguage, 
pourrait  être  appliquée  avec  avantage  pour  empêcher  l'avortement  des 
ovaires  dans  certaines  espèces  de  fruits  composés,  où  l'avortementd'une 
parttedes  ovaires  est  presque  toujours  constant,lachàtaigne  par  exemple. 

Nous  ajouterons  à  ce  qui  précède  l'observation  suivante,  que  l'on  doit 
à  M.  John  Williams.  Ce  c^ébre  horticulteur  a  remarqué  que  la  matu- 
ration du  raisin  s'effectuait  d'autant  plus  promptcment  que  le  tronc 
était  plus  vieux.  Il  pense  que  la  dureté  et  la  rigidité  des  vaisseaux  d^un 
vieux  tronc  forment  obstacle  à  la  circulation  de  la  sève ,  que  l'on  sup- 
pose redescendre  des  feuilles. 

Dans  le  but  de  donner  plus  de  valeur  à  cette  assertion,  M.  Williams 
pratiqua  des  incisions  assez  profondes  sur  Técorce  des  troncs  de  plu- 
sieurs vignes,  en  levant  un  anneau  d'écorce  et  laissant  ainsi  une  por- 
tion de  ligneux  à  nu^  l'automne  suivant,  le  raisin  acquit  une  grande 
perfection  et  mûrit  quinze  jours  à  trois  semaines  plus  16t  qu'à  l'ordi- 
naire ;  mais,  le  printemps  suivant,  les  vignes  ne  poussèrent  pas*aveç 
leur  vigueur  accoutumée,  le  ligneux  ayant  vraisemblablement  été  in- 
fluencé par  le  contact  trop  direct  de  l'air  et  par  suite  de  la  température 
hibernale. 

L'expériencefut  répétée  en  diminuant  l'étendue  de  l'anneau  circu- 
We  et  en  lui  donnant  moins  de  profondeur  :  M..  Williams  a  toujours 
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remarqué  que  non  seulement  le  fruit  mûrissait  plus  tôt,  mais  que  les 
grains  en  étaient  aussi  beaucoup  plus  gros  qu^à  Tordinaire  et  aussi  plus 
savoureux. 

Incision  longitudinale.  L'incision  longitudinale,  bien  qu'ordinaire- 
ment pratiquée  pour  augmenter  la  vigueur  et  le  volume  du  tronc  des 
arbres  sur  lesquels  on  la  pratique,  a  néanmoins  pour  effet  de  hâter  la 
fructification  ^  malheureusement  cet  avantage  ne  s^effeçtue  qu'aux 
dépens  de  la  longévité  du  sujet;  cependant  elle  peut  être,  sans  incon- 
vénient, mise  à  profit  sur  une  branche  seulement;  dans  ce  cas,  les 
résultats  sont  analogues  à  ceux  que  produit  Tincision  annulaire. 

Ligature,  La  ligature  s'effectue  généralement  après  l'ascension  de 
la  sève  :  ses  effets  sont  analogues  à  ceux  de  Tincision  annulaire,  mais 
ils  sont  moins  constants  et  moins  prononcés.  L'opération  consiste  6 
faire,  avec  une  ficelle  ou  une  corde,  un  ou  plusieurs  tours  à  la  baseoa 
au  milieu  des  branches  fructifères.  La  sève  s'accumulant  dans  la  partie 
supérieure,  le  développement  du  fruit  se  trouve  par  cela  même  hâté  ; 
les  sucs  qu^il  renferme  étant  alors  soumis  à  Tinfluence  d'une  tempéra- 
ture plus  élevée,  il  en  résulte  une  élaboration  plus  graode  et  une  réac- 
tion plus  puissante  des  principes  constituants.  Ces  conditions  étant 
très  favorables  au  développement  ou  à  la  formation  du  sucre,  il  en  ré- 
sulte que  la  maturation  du  fruit  se  trouve  effectuée  plus  têt  et  plus 
complètement. 

Celte  opération  devrait,  suivant  nous,  toujours  précéder  les  boutu- 
res et  les  greffes  ;  elle  offrirait  l'avantage  de  réunir  dans  un  point  donné 
une  surabondance  de  sève,  et  de  faciliter  ainsi  le  développement  des 
yeux  ou  bourgeons* 

Inclinaison  des  branches,  arcure.  L'inclinaison  des  branches  favo- 
rise aussi  singulièrement  le  développement  des  fruits  :  c'est  pour  cette 
raison  qu'en  espalier  ils  sont  généralement  d'un  volume  plus  considé- 
rable. Ils  perdent  ordinairement,  comme  nous  avons  déjà  eu  l'occasion 
de  le  dire,  en  suavité  ce  qu'ils  gagnent  en  volume.  Moins  soumis,  en 
effet,  k  l'influence  solaire,  la  réaction  des  principes  en  est  affaiblie,  et  il 
en  résulte  qu'il  y  a  moins  de  sucre  de  formé  et^  partant,  maturation  in- 
complète. Varcurcy  ou  inclinaison  des  branches,  ne  doit  être  effec- 
tuée que  lor3que  Parbre  est  trop  vigoureux  et  que,  comme  on  le  dit 
vulgairement,  il  s'emporte;  elle  a  pour  effet  d'entraver  et  de  ralentir 
l'ascension  de  la  sève,  de  l'accumuler  et  de  la  faire  tourner  au  profit 
du  fruit. 
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Cette  méthode  est  pratiquée  depuis  longtemps  dans  les  contrées  les 
plus  diverses  et  les  pluséloignées  ;  c'est  ainsi  qu'aux  Canaries^  lorsque  les 
citronniers^  les  orangers  et  les  anoniers  commencent  à  ne  plus  donner 
autant  de  fruits  les  indigènes,  pour  augmenter  leur  fécondité^ placent 
d'énormes  pierres  à  la  division  des  maltresses  branches^  pour  provo- 
quer leur  inclinaison,  n  n'est  pas  rare  non  plus  de  voir^  dans  beaucoup 
de  vergers  de  la  Normandie^  les  branches  des  pommiers  dirigées  vers 
le  sol  au  moyen  de  fiches  ou  simplement  de  pierres  suspendues  à  leurs 
extrémités;  on  favorise  encore  cette  disposition  en  arrêtant  la  téCe  des 
arbres  et  en  supprimant  les  gourmands. 

Taille,  La  taille  a  pour  effet  principal  d'augmenter  l'aiQuence  de  la 
sève  dans  certaines  branches  aux  dépens  de  celles  qu'on  supprime;  elle 
ne  s'exerce  avec  profit  que  sur  les  arbres  fruitiers. 

«  Tout  Fart  de  la  taille,»  dit  M.  de  Gandolle^  «  consiste  :  l""  àcalculer 
avec  intelligence  la  proportion  qu'on  doit  établir  entre  les  branches 
à  fruit  et  celles  qui  n'en  portent  point  et  qui  ne  servent  qu'à  nourrir 
l'arbre  ;  2*'  à  établir  entre  les  parties  de  l'arbre  un  équilibre  tel  que  l'un 
des  côtés  ou  la  partie  supérieure  ne  s'accroisse  pas  outre  mesure, 
de  manière  à  épuiser  le  côté  ou  la  base  en  attirant  à  lui  toute  la 
sève.  » 

Cette  opération  doit,  comme  on  le  voit,  être  effectuée  avec  intelii- 
gence,  mais  il  n'en  est  malheureusement  pas  toujours  ainsi  :  certains 
jardiniers,  par  exemple,  au  lieu  de  se  contenter  de  retrancher  les  bran- 
ches mortes  ou  malades,  abattent  les  extrémités  des  branches  sans  dis- 
cernement et  sans  avoir  égard  à  leur  position  el  au  rôle  qu'elles  sont 
appelées  à  jouer  ;  ils  semblent  exercer  plutôt  une  tonte  ou  un  élagage 
que  la  taille  proprement  dite. 

C'est  probablement  à  cette  circonstance  qu'est  due  l'incertitude  qui 
existe  sur  son  utilité.  Nous  n'entrerons  pas  dans  la  controverse  qui 
s'est  établie  depuis  quelque  temps  pour  démontrer  ses  avantages  et  ses 
inconvénients:  toutefois,  pour  prouver  son  influence  lorsqu'elle  est 
pratiquée  avec  discernement,  nous  rapporterons  l'observation  suivante^ 
que  nous  empruntons  aux  Annales  d'horticulture. 

«  M.  Borghers,  à  Lumigny,  près  Rosoy  (Seine-et-Marne),  qui  cul- 
tive la  vigne  d'Ischia  depuis  1812,  annonce  que,  dès  la  quatrième  an- 
née, les  ceps  sont  formés  et  en  valeur;  les  plants  sont  vigoureux  et  il 
faut  les  tailler  très  longs,  même  dès  la  deuxième  année,  pour  les  voir 
prospérer  et  donner  d'abondantes  récolles.  Cette  espèce  offre  l'avan- 
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tage  très  pfécienx  de  donner  jusqn^à  trois  récoltes  par  an  à  bonne  ex- 
position an  midi  :  le  raisin  de  la  première  récolte  atteint  sa  maturité 
ycrs  le  milieu  d'août;  celui  de  la  deuxième^  vers  la  fin  de  septembre; 
enfin 9  celui  delà  troisième^  à  la  fin  d'octobre  ou  au  commencement  de 
novembre.  Cette  dernière  récolte  n'est  jamais  abondante  et  mûrit  ra- 
rement bien.  Les  deux  dernières  récoltes  sont  le  résultat  de  la  taille  ; 
on  doit  la  faire  sur  deux  ou  trois  yeux  au  dessus  du  fruit,  à  l'époque 
de  la  floraison  et  lorsque  le  raisin  vient  de  nouer,  c'est  à  dire  du  milieu 
à  la  fin  de  juin.  Le  cep  développe  aussitôt  de  nouvelles  branches^  qui^ 
sans  nuire  à  la  croissance  et  au  développement  des  grappes  de  la  pre- 
mière floraison^  se  couvrent  de  feuilles,  de  vrilles  et  de  fleurs;  lorsque 
le  raisin  de  ces  dernières  est  noué,  on  procède  de  la  même  manière,  et 
en  peu  de  jours  se  développe  la  végétation  qui  doit  fournir  la  troisième- 
récolte.  » 

La  transplantation,  \2iperforati'onj  la  coupe  des  racines,  le  cassement^ 
le  pincement,  Vélnmrgeonnage  et  Véborgnemeni  agissant  sur  la  plante 
en  général,  et  ne  contribuant  que  très  indirectement  au  développe- 
ment du  fruit,  nous  nous  bornerons  à  énumérer  ces  opérations  et 
nous  renvoyons,  pour  les  précautions  qu'elles  exigent,  aux  traités  d'a- 
griculture ou  d'horticulture. 

Super-végétation.  Un  horticulteur,  en  Bohème,  a  une  plantation 
magnifique  de  pommiers  de  la  meilleure  espèce,  qui  ne  proviennent  ni 
de  semaille,  ni  de  greffe.  Son  procédé  consiste  à  prendre  une  bouture 
choisie,  qu^il  implante  dans  une  pomme  de  terre  et  qu'il  place  ensuite 
dans  le  sol,  en  laissant  un  pouce  ou  deux  (27 à  54  mil.) de  scion  au 
dessus  de  sa  surface.  La  pomme  de  terre  nourrit  le  bois  en  attendant 
qu'il  pousse  ses  racines.  La  bouture  s'élève  graduellement  et  devient 
un  arbre  magnifique,  donnant  le  meilleur  fruit  sans  qu^il  soit  jamais 
nécessaire  de  lui  faire  subir  l'opération  de  la  greffe. 

Cette  observation,  que  nous  nous  proposons  de  mettre  à  profit,  ne 
nous  parait  nullement  invraisemblable;  nous  avons  vu,  en  effet,  des 
boutures  de  laurier-rose  prendre  racine  dans  des  bouteilles  remplies 
d'eau  pure  ;  nous  avons  nous-mème  eu  l'idée  de  placer  des  grains  de 
blé,  d^orge  et  d'avoine  dans  les  œilletons  qu'offre  la  pomme  de  terre, 
et  la  germination  s'est  effectuée  parfaitement. 

Bouture  extraordinaire.  M.  Malo,  cultivateur  à  Montreuil,  voulant 
transformerunerangée  de  cerisiers  anglaispleins-vents,  distants  les  uns 
des  autres  de  15  pieds  (4  mètres  872  miUim.)  et  hauts  de  20  (  6  mètres 
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et  demi)»  en  cerisiers  espaliers,  fit  construire  un  mur  de  10  pieds  (3  mè- 
tres 248  millim.)  d'éléyation  et  éloigné  de  ces  arbres  à  une  distance 
égale  à  la  hauteur  de  leur  tige.  Il  fit  ensuite  creuser»  visa  vis  de  chacun 
d'eux»  un  fossé  large  et  profond  de  18  pouces  (487  millim.)»  allant 
en  droite  ligne  des  racines  au  mur.  Les  racines  furent  coupées  dans 
cette  direction  et  dans  celle  opposée;  celles  latérales  furent  soigneuse- 
ment ménagées.  Ensuite»  au  moyen  de  cordes  et  à  force  de  bras»  on 
parvint  à  coucher  chacun  des  arbres  dans  la  fosse  destinée  à  le  rece- 
mr  'f  on  les  maintint  ainsi  en  les  couvrant  de  terre  et  en  tassant  soi- 
gneusement» de  manière  à  ne  laisser  aucun  vide.  Toutes  les  branches 
arrivées  au  mur  furent  palissées»  et  leur  flexibilité  rendit  ce  travail  fa- 
cile. Enfin»  un  an  après»  le  mur  était  entièrement  garni ,  la  végétation 
offrait  la  plus  belle  apparence  et  les  branches  inférieures  étaient  déjà 
munies  de  radicules. 

Cette  expérience  étant  assez  récente»  il  n'est  pas  douteux  que»  dans 
quelques  an  nées»  on  ne  puisse  sans  danger  enlever  les  anciens  troncs  et 
mettre  à  profit  le  terrain  qu'occupaient  les  cerisiers  pleins-vents  ; 
le  temps  apprendra  si  les  fruits  ont  perdu  de  leur  suavité  par  cette 
mutation. 

Prodigieuse  fécondilé.  Nous  empruntons  aux  Annales  d* horticulture 
les  deux  exemples  suivants.  «  M.  Audibert»  tiès  habile  pépiniériste  à 
Tonnelle,  près  Tarascon  »  rapporte  qu'il  existait  près  do  Gormillon  » 
rillage  du  déparlement  du  Gard  »  une  vigne  dont  le  tronc  avait  acquis 
la  grosseur  du  corps  d'un  homme;  les  rameaux  s'étant  enlacés  sur  un 
vieux  chêne  avaient  fini  par  en  couvrir  toutes  les  branches.  Celte  seule 
yigne  produisit»  il  y  a  quelques  années»  350  bouteilles  d'un  vin  fort 
agréable.  » 

Le  second  exemple  n'est  pas  moins  remarquable.  «  Dans  le  jardin  de 
Hamptoncourt»  dit  M.  Loiseleur-Deslongchamps»  il  y  avait  encore»  il  y  a 
quelques  années,  un  cep  de  vigne  qur  occupait  à  lui  seul  une  serre  tout 
entière»  et  qui»  dans  les  bonnes  années»  rapportait  plus  de  4»000  grap- 
pes. Un  jour  que  leâ  acteurs  de  Drury-Lane  s'étaient  attiré  d^une  ma- 
nière toute  particulière  l'approbation  du  roi  George  III»  l'un  d'eux 
se  permit  de  demander  à  ce  monarque»  pour  lui  et  ses  camarades» 
quelques  douzaines  de  grappesdece  cep  ;  le  roi  lui  en  accorda  i  00  dou- 
zaines» si  son  jardinier  pouvait  les  lui  trouver;  celui-ci  en  coupa  non 
seulement  cette  quantité»  mais  il  fit  dire  au  roi  qu'il  pouvait  encore  en 
iaire  couper  autant  sans  dépouiller  le  cep. 
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Augmentation  de  volume  des  fruits.  On  a  remarqué  assez  récemment 
que  le  volume  des  fruits  augmentail  d'une  manière  surprenante  lors- 
qu'on évitait  leur  suspension  5  on  place^  à  cet  effet,  sous  les  fruits,  de 
petites  planchettes  fixées  au  mur  et  destinées  à  leur  offrir  des  points 
d*appui.  Parsuite  de  cette  disposition,lès  vaisseaux  qui  traversent,etqui 
constituent  le  pédoncule,  n'étant  pas  distendus  en  longueur,  et  con- 
séquemment  rétrécis  par  Feffet  de  la  pesanteur  du  fruit,  s'oblitèrent 
moins  facilement  et  permettent,  en  conséquence,  l'affluence  d'une  plus 
grande  quantité  de  sève.  Nous  n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer 
qu'il  faut  que  le  fruit  soit  encore  sous  l'influence  de  la  végétation , 
et  que  celte  précaution  soit  prise  avant  son  entier  développement. 

M.  Richard  Saunders,  jardinier  de  M.  G.  Haare,  près  Exeter^  a 
amené  à  maturité  une  citrouille  (1)  qui  présentait  9  pieds  3  p.  (3  mè- 
tres) de  circonférence  et  pesait  245  liv.  (i20  kil.).  De  mémoire  d'hor- 
ticulteur, on  ne  se  rappelle  point  un  semblable  prodige. 

Diminution  de  volume  des  fruits.  On  comprend  bien  que  nous  n'at- 
tachons pas  une  grande  importance  à  cette  partie  de  Thisloire  des 
fruits;  si  nous  indiquons  les  moyens  d^obtenir  ce  singulier  résultat , 
c'est  plutôt  pour  les  faire  éviter  que  pour  engager  à  les  mettre  en  pra- 
tique. 

Autant  nous  prenons  de  soins  pour  améliorer  et  augmenter  le  vo- 
lume des  arbres,  des  plantes,  des  fleurs  et  des  fruits,  autant  les  Chinois 
s'efforcent,  par  toutes  sortes  de  moyens,  comme  on  va  le  voir,  de  pro- 
duire des  arbres  nains  et  des  fleurs  et  des  fruits,  pour  ainsi  dire,  mi- 
croscopiques. Ces  productions  naturelles  ont  pour  eux,  dans  cet  état, 
un  charme  inexprimable.  M.  John  Livington,  qui  a  résidé  long- 
temps à  Macao,  a  fait  connaître,  dans  les  Transitions  de  la  So- 
ciété horticulturale  de  Londres,  les  moyens  qu'ils  emploient;  ils  con- 
sistent : 

1"*  A  faire  une  incision  annulaire  à  l'écorce,  de  la  largeur  du  dia- 
mètre de  l'arbre;  2**  à  couvrir  la  plaie  avec  de  Targile;  3"*  à  empaque- 
ter le  tronc  et  les  grosses  branches  dans  de  la  paille  ou  des  étoffes;  i^'à 
couper  le  bout  des  branches  à  mesure  qu'elles  se  développent  propor- 
tionnellement à  la  force  de  végétation  des  racines;  5"*  à  supprimer  les 
feuilles  également,  à  mesure  qu'elles  se  développent,   et  avec  la 

(1)  Les  Anglais  comprennent  sous  la  dénomination  latine  citrullus,  non  aeuleroent 
les  citrouilles,  mais  les  melons  et  potirons:  il  est  probable  quUl  a^agit,dans  Texemple 
rapporte,  d'un  potiron. 
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même  attenlioD  -,  6»  à  tenir  les  branches  courbées  par  le  moyen  du  fil 
d'archa);  7"*  enfin  à  attirer  les  fourmis  en  enduisant  de  sucre  ou  de  miel 
les  plaies  faites  aux  branchés. 

Ces  divers  moyens  sont^  pour  la  plupart  et  par  une  singulière  coïn- 
cidence^ les  mômes  que  nous  employons  pour  augmenter  le  yolume  des 
fruits^  il  est  bon  de  remarquer  toutefois  qu^ils  sont,  pour  ainsi  dire, 
poussés  à  l'excès^  et  qu'ainsi  ils  tendent  à  rabougrir  la  plante  et  à  lui 
donner  une  apparence  de  décrépitude. 

Le  hasard  nous  a  fourni  Foccasion  de  vérifier  l'exactitude  de  ce  sin- 
gulier procédé. 

Un  cerisier,  de  l'espèce  dite  courte  queue,  se  trouvant  infecté  de 
fourmis,  nous  mimes,  pour  Peu  débarrasser,  une  corde  enduite  de 
goudron  autour  et  environ  au  tiers  inférieur  de  sa  tige;  les  fourmi» 
ne  tardèrent  pas  à  l'abandonner,  mais  ayant  négligé  de  détacher  la 
corde,  elle  resta  fixée  ainsi  pendant  deux  années;  elle  y  serait  vrai 
semblablement  encore,  si  le  nouveau  faciès  de  Tarbre  ne  nous  avait 
frappé  :  ses  feuilles,  ses  fleurs  et  ses  fruits  avaient  considérablement 
diminué  de  volume,  la  seconde  année  plus  que  la  première.  Nous  ne 
savons  jusqu'où  cette  dégradation  aurait  pu  aller  si,  en  en  recherchant 
la  cause,  nous  n'avions  aperçu,  avec  beaucoup  de  peine  toutefois,  la 
corde,  que  le  développement  des  parties  voisines  avait  presque  entiè- 
rement masquée;  enlevée  avec  difficulté,  elle  laissa  une  trace  profonde, 
ou  sillon  circulaire,  qui  permettait,  tant  il  était  profond,  d^y  cacher  le 
doigt.  La  cause  de  cette  sorte  de  décrépitude  ayant  cessé,  l'arbre  reprit 
bientôt  son  aspect  primitif,  et  à  peine  une  année  s'était  écoulée  que  la 
cavité  s'était  remplie. 

Les  fruits  que  produisent  les  arbres  dont  la  végétation  a  été  ainsi 
modifiée  sont,  en  général,  très  petits,  abondants,  peu  savoureux  ; 
mais  ils  se  conservent  assez  bien. 

Influences  de  la  température  et  du  climat.  L'influence  de  la  tempéra- 
ture apporte  des  modifications  très  importantes  dans  les  principes  qui 
constituent  les  fruits.  Si,  par  exemple,  des  plants  de  vignes  ou  d'ar- 
bres fruitiers  quelconques,  ayant  les  mêmes  habitudes,  dont  les  fruits 
mûrissent  à  la  même  époque,  soqt  mis  à  végéter  pendant  plusieurs 
saisons  successives  dans  des  climats  différents;  si  l'un  est  planté  sur 
les  bords  du  Rhin  et  l'autre  sur  les  bords  du  Nil ,  les  habitudes  de  cha- 
cun d'eux  seront  modifiées  suivant  le  climat  sous  l'influence  duquel  il 
aura  été  placé;  et  si  tous  deux^  par  exemple,  sont  ensuite  portés,  au 
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commencement  du  printemps  >  dans  un  climat  semblable  à  celui  de 
ritalie,  par  exemple^  Parbre  dont  les  habitudes  auront  été  modifiées 
par  le  climat  chaud  entrera  immédiatement  en  végétation,  et  la  matu- 
rité de  son  fruit  sera  hâtive^  tandis  que  l'autre  restera  dans  un  élat 
dUnertie  et  ses  fruits  mûriront  tardivement. 

UinHuencedu  climat  sur  les  habitudes  des  plantes  dépend  moins  de 
Télévation  de  température  dans  chaque  climat  que  de  sa  distribution 
dans  les  différentes  saisons  de  Pannée;  il  faut  conséquemmeut  ^  pour 
que  son  influence  soit  salutaire  et  profitable»  que  sa  manifestation  soit 
en  harmonie  avec  les  habitudes  des  plantes:  c'est  ainsi  qu'un  printemps 
chaud  et  un  été  froid  sont  des  circonstances  très  défavorables  au 
développement  du  fruit.  La  hàliveté  de  chaleur  nuit  à  son  déve- 
loppement^ et  son  absence  pendant  Pété  rend  sa  maturation  in- 
complète. 

Influence  du  sol  Bien  que  le  sol  n'agisse  pas  aussi  directement  sur 
le  fruit  fixé  à  Parbre  que  lorsqu'il  en  est  séparé^  comme  dans  la  ger- 
mination^ par  exemple,  sa  nature  humide  ou  sèche ^  légère  ou  com- 
pacte, son  plus  ou  moins  d'inclinaison,  l'épaisseur  plus  ou  moins 
grande  de  la  couche  végétative  ne  sont  pas  sans  action  sur  le  déve- 
loppement des  fruits-,  c'est  ainsi  que  la  vigne  et  Polivier  ne  prospè- 
rent que  dans  les  terrains  secs  et  rocailleux,  et  sur  les  pentes  méridio- 
nales^ que  le  riz  et  la  châtaigne  d'eau  ne  se  développent  vigoureuse- 
ment que  dans  les  terrains  profondément  humectés  ou  dans  les  marais; 
la  couleur  même  du  sol  n'est  pas  sans  action  sur  le  développement  de 
la  plante  et  la  maturité  du  fruit 5  on  sait  que  les  terrains  noirs  ou  de 
couleur  foncée  s'échauffent  plus  facilement  que  ceux  qui  sont  blancs 
ou  crayeux.  Les  habitants  du  village  de  Tour,  dans  la  vallée  de  Gha- 
mouny,  mettent  cette  propriété  à  profit,  en  répandant  une  sorte  de 
schiste  noir  sur  leurs  champs  couverts  de  neige. 

La  nature  du  sol  étant  toujours  en  rapport  avec  Pétat  hygrométri- 
que de  Pair  et  sa  température,  il  peut  arriver  qu'un  terrain  convienne 
à  une  plante  dans  un  climat  et  non  dans  un  autre;  d'où  il  résulte 
qu'on  ne  doit  pas  seulement  avoir  égard ,  dans  la  culture  des  arbres 
fruitiers  aux  causes  directes ,  mais  aussi  à  celles  indirectes. 
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CHAPITRE    SIXIÈME- 


PREMIÈRE  CLASSE. 

FRUITS   mCULEBTTS   OU    AMYLAcéft% 

Les  fruits  qoî  composeut  cette  olasse  sont  nombreax  ;  ils  aflTectent 
h§  foraies  lestas  dhrdirses  et  sont  gènéimlenient  composés  de  prin- 
cipes féculents  ou  amylacés;  ceux  surtout  qui  appartiennent  à  la 
iunillc  des  graminées,  et  plus  particulièrement  aux  céréales^  contien- 
nent, en  outre,  un  principe  azoté  tuigmieriê,  plus  ou  nioinsiri>ondant> 
<HMmnu  sous  le  nom  de  ^ttn,  et  dont  la  propriété  nutrîtire^  bien 
que  longtemps  lreconnue>  est  maintenant  contestée  (1). 

L^économie  domestique  doit  à  ce.genrede  fruit  ses  plus  |>récieuses 
ressources,  et  les  arts  industriels  des  produits  f^rl  ialéressauts. 

Ces  fruits  se  conservent  en  général  assez  facilement,  surtout  si  on 
les  garantit  de  4^atteinte  des  insectes,  des  animaux  rongeurs  qui  en 
sont  très  avides,  et  de  rhunidlté. 

Sommaire.  J^tok^jacquiâr^^it  iu,jacqaier  ou  ^nirtèpaUn^marroh 
'ilnie^  eMd0ign$  ou  marron  comestible ^  macre  ou  châtaigne  d'eau  ;  pavia 
^Umxf  ilomief  gkmd ,  féve^  haricot  ^  lentille  ou  en  ;  paie  comestible  ^ 
tidu  ou  pois  thitke;  pois  à  gratter  )  dolic;  "^esce  commune -,  mrobe 
printanier  >  gesse  cultivée  )pois  de  senteur^  pois  puant  ;  sarrasin  ou 
M  noir  ;  nuOs  ou  blé  ttinde  ;  froment  eu  blé:par  esccettence  ;  seigle  $ 
^rge  ;  aooine ,-  lupin  ;  lotos  wélumbo;  lotos  cciocase  ;  sorgho  ;  miUei  ^ 
panic  éF  Italie -,  Ifétuque  ou  manne  de  Pologne  j  ivraie  lolium  deswt^ 
^ens  j  riz  -,  lolter. 

(i>Il  Tésolte ,  d^im  Cterail  àt  M.  le  docteuf  Gannal,  que  le  ghiten  nVst  pas  one  su1)t*- 
%m»t  aatrîlive}  q^t  ptt  rupport  A  la  panification,  son  r61e  se  borne  à  former  on  tisra 
odlulaire  propre  A  retenir  les  gaz  qui  se  dégagent  pendant  la  ferraeotation ,  et^ae, 
quant  au  r61e  qu^il  joue  dans  la  digestion,  il  se  borne  a  empêcher  la  farine  panifia  de 
traverser  trop  nf^dement  Festomac  et  les  intestins. 

Cette  opinion,  qui  renTerse  lea  idées  généralement  adoùiet,  a  besoin  de  la  sanction 
de  Bourellea  expériences. 
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Me«,  fftiit  du  jacquier,  mï^ 
rement  rima  ea  langue  malaise, 
Artocarpus  incUa,h.',  iainiUe  des 
Artocai-pëes. 


L^arbre  qui  le  fournit  ett  nomme  par 
les  insulaires  de  la  NouvcUe-HoUandc ar- 
bre à  pain,  rimai  originaire  de  Tlndc, 
et  transporta  à  nie  -  de  -  France  et  à 
Gaycnne.on  l'y  cultive  avec  ^«rcès. 

c:e  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  grosse 
biic  analogue  à  la  mûre,  mais  il  est  beau-, 
coup  plus  gros,  car  son  vôlurtic  ëgàle  quel- 
ctucfow  celui  de  la  téfc4'um  enCant;   Sa 
snrfacctot  raboteuse  et  convei^  de  pe- 
lites    aspérités    Tcrdâtrcs;  sa  pulpe    est 
d'abord  blancbe  farineuse,  mais  par  suite 
de  la  maturité  elle  devient  jaunâtre  et 
sueculeute;  On  en  connaît  deux  varicUîs; 
Tune  privée  de  graines ,  et  conséquem- 
ment  stérile  ;  Vautre  renfermant  au  mi- 
ficu  de  sa  pulpe  des  semeïiCes  de  la  gros- 
seur de  liw  chAuignes,  oblongues,  ongn* 
IçHSts  et   comme  elles ,  recouvertes  de 
tuuiqucs.  Ces  graines  offrent  pour  les  In- 
diens une  ressource  aKmcntaîre  assez  im- 
portante, surlout  cuites  dans  l'eau,  ou  sous 
la  cendre,  ou^griUécsa  la  m^inièie  de  no» 
marrons.  Toutefois  on  cultive  de  prc'fé- 
rcnce  la  variété  stérile?  sa  pulpe  est  plus 
abondante  ,  â'ane  laVeur  douce  et  agréa- 
ble lorsque  le  fruit  est  biep  mûr.  Cepen- 
dant, comme  il  est  plus  farineux  et  moins 
altérable  un  peu  avant  sa  maturité,  c'est 
généralement  dans  cet  étal>qu'on  ^n  fSail 
la  récolte .  On  le  fait  cuire  dans  l'eau  ou  au 
four,  soit  entier,  soit  coupé  par  trancbes; 
il  acquiert  alors  une  saveur  qui  rappelle  à 
la  fois  celles  du  pain,  de  la  pomme  de  terre 
et  du  topinambour.  L'Ile-de-France  est  la 
partie  des  Indes  qui  fournit  les  plus  gros,  il 
n'est  pas  rare  d>  rencontrer  de  ces  fruits 
qui  pèsent  jusqu  a  cent  livres  (5o  kilog.); 
leur  puli>e  est  sucrée  et  se  mange  généra- 
lement crue,  mais  on  est  obligé  de  la  lais- 
ser préalablcmcnt'knacérer  quelque  temps 
dans  Tcau,  pour  qu'elle  perde  une  odeur 
qui  n'a  rien  d'agréable  et  que  nous  nous 
dispensons  de  caractériser. 


Ce  Cruity  par  la  prodiycttsa  quantité  ée 
principe  nutritif  qu'il  contient,  semble 
avoir  été  créé  pour  les  pays  non  civî- 
irsés,U  bu  ks  arits  Q'o||^t«ncore  fait  aucun 
progrès;  la  nature  prévoyante  l'a,  pour 
ainsi  dire,  placé  sous  la  mainderhonfme^ 
il  est ,  en  effet,  à  peu  de  distanct  du  sol , 
fixé  sur  les  grosses  branches  et  même  sur 
le  tronc  de  i\rbre,  qui  en  porte  raremAH 
plus  de  huit  ou  dix. 

i.eB  habitants  de  Taïti  et  des  tles  adja  - 
centes  s'en  nourrissent  pendant  huit  mois 
de  l'anuée ,  à  Tétat  frais  ;  pendant  les 
quatre  autres  mois  c^eét  â  dire  de  septAm- 
bY%  a  décemltre,  époque  à  laquelle  Tiirbre 
mûrit  ses  fruits ,  ils  mangent  une  sorte  de 
conserve  préparée  avec  la  pulpe  cuite,  elle 
est  très  rafraîchissante. 

Examen  ohimitfue,  —  Il  résulte,  d'utie 
analyse  faite  par  M.  Ricord  Madianna» 
que  quatre  onces  de  ce  fruit  mûr  ont 
donné,  fécule  amylacée,  4  gros i 3 grains, 
i— d'albumine  végétale  et  mucus,  60  grains; 
—eau,  4  gros  87  grains;-^  savon  végétal 
(saponine),  %\  grains;  —  réaine,  C  grains  ; 
—  sarcocoUe,  i  grain  ;  —  gluten  et  fibre 
végétale,  5  gros  55  gk'ains. 

On  voit,  d'après  cette  analyse,  que  \t 
fruit  de  Tarbre  â  pain  contient  relative- 
ment beaucoup  d'eau ,  ce  qui  le  rend,  i 
Té tat  frais,  d'une  assez  difficile  digestion; 
aussi  est -on  généralement  dans  l'usage  de 
lut  faire  éprouver  un  commencement  de 
dessiccation  ;  cotte  opération  a  l'avantage 
de  faciliter  sa  conservation  «t  de  lui  faire 
produire  plus  d'efiet utile  sans  surcharger 
l'«stomac. 

Après  avoir  privé  la  pulpe  de  l'eau  de 
végétation  surabondante  quelle  contient^ 
on  y  ajoute  une  sorte  de  levain,  et  à  Taide 
du  pétrissage  on  la  convertit  en  pain  à 
mesure  des  besoins. 


MARRON  D'INDE,  fruit  de  l'bip- 
pocastane  vulgaire ,  JEsculus 
hippocastanuniy  L*^;  famille  des 
Uippocastanées. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule'globuleuse   coriace,  a  trois   valves 
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tnlocuLrires ,  hëriss^e  de  pointes  et  ren- 
fermant ordinairement  deux  ou  trob 
graines  qui  ressemblent  à  celles  du  châ- 
taignier; elles  sont  glabres,  luisantes,  ar- 
rondies du  côtéexte'rieur  e^aplatîe8  dans 
les  autres  parties,  marquées,  à  la  base,  d*un 
hile  qui  offre  Taspect  d^une  empreinte  ou 
d^une  large  tache  d^encre. 

L'^aboodance  de  ce  fruit,  qui  jonche  nos 
plus  belles  promenades,  fjiit  regretter 
qo^on  ne  soit  pas  encore  parvenu  à  mettre 
i  profit  la  fécule  amylacée  qu'ail  contient  et 
sa  propriété  alimentaire.  Quelques  essais 
ont  cependant  été  tentés  dans  ces  derniers 
temps.  On  doit  à  un  économiste  distin- 
gué, H.  Temaux  ,  d^ayoir  eu  Theurcuse 
idée  d^'aliliser  ceux  qu^il  récoltait  dans  sa 
belle  propriété  de  Saint- Oucn  ,  pour  en 
nourrir  les  belles  esp<^ces  de  moutons  ti- 
bétiennes,  qu^il  y  multipliait  ayec  tant  de 
succès  Four  en  rendre  Tusage  plus  facile 
et  plus  approprié,  il  convient,  ainsi  qu'ion 
le  pratique  en  Saxe ,  de  couper  les  mar- 
rons par  quartiers ,  pendant  qu^ls  sont 
encore  frais;  caries  moutons  les  mangent 
avec  tantde  gloutonnerie,  lor8qu*ils y  sont 
bal>itués,qu^ri pourrait  en  résulter  des  ac- 
cidents  graves. 

Nous  ignorons  le  procédé  quVmployait 
M.  Temaux  pour  les  conserver  sans  allé- 
ration  ]  mais  nous  pensons  qu*une  dessic- 
cation presque  complète  serait  de  nature 
à  Teffectuer  :  on  pourrait,  avant  de  le 
donner  aux  animaux,  rendre  a  ce  fruit, 
en  le  plaçant  dans  un  lieu  frais,  une 
partie  de  Thumidité  qu^il  aurait  perdue. 

En  Turqnie ,  on  mêle  la  farine  de  mar- 
rons d*Inde  au  son  et  à  Tavoine ,  et  on 
administre  ce  mélange  aux  chevaux  pris 
de  coliques  et  de  toux.  Nous  concevons 
son  action  comme  béchique  incisif;  mais 
il  n'*est  pas  aussi  facile  d'expliquer  com- 
ment il  agit  dans  Taotre  cas. 

On  prépare,  en  France,  une  pondre  ou 
pi  te  sèche  cosmétique,  en  réduisant  en 
farine  le  parenchyme  du  marron  d'Inde; 
cette  farine  forme,  en  outre,  lorsqu'elle 
est  délayée  dans  Tcau  chaude,  un  pare- 
ment très  approprié  et  très  estimé  des 
tisserands. 


L^abondance  de  principe  résinoïde  amer 
que  contient  la  pellicule  interne  ou  épi- 
carpe  du  marron ,  Fadhérence  de  ccHe-ci 
au  parenchyme  et,  jMirtant,  la  difficulté 
de  la  séx^arer,  donnent  â  la  farine  de  ce 
fruit  une  teinte  grise  et  une  saveur  dé- 
sagréable ,  qui  ne  permettent  pas  de  1*0- 
tiiiser  pour  ralimcntation  humaine  ;  ce- 
pendant nous  ne  doutons  pas  qu'on  ne 
parvient  à  la  rendre  applicable  i  un 
grand  nombre  d'usages  économiques ,  si 
par  des  moyens  mécaniques  on  séparait 
assez  exactement  l'épicarpe. 

Examen  chimique.  —  Baume  est  le 
premier  qui  ait  signalé  et  extrait  de 
la  fécule  du  marron  d'Inde;  il  a  vu 
qu'en  réduisant  le  marron  en  farine 
on  parvenait,  par  des  lavages  successifs,  à 
extraire  tous  les  principes  solubles ,  et 
qu'il  se  précipitait  une  fécule  amylacée 
insipide,  très  propre  à  faire  do  pain. Cha- 
que livre  de  marjon  produit,  suivant  cet 
auteur,  4  onces  5  gros  de  farine ,  de  la- 
quelle on  obtient  s  onces  &  gros  d'amidon, 
quantité  assez  notable,  car  une  livre  de 
pommes  de  terre  n'en  contient  que  deux. 

Nous  avons  fait  une  analyse  du  même 
genre,  avec  cette  différence  qu'au  lieu  de 
réduire  les  marrons  en  farine ,  au  moyen 
d'un  moulin  ou  d'un  mortier,  nous  les 
avons  râpés  api^'s  en  avoir  soigneusement 
enlevé  Tépi carpe  ,  ou  tan  ;  la  pulpe  qui 
en  est  résultée  était  d'un  blauc  jaunâtre  ; 
la  fécule  y  paraissait  abondante  ,  lavée  â 
plusieurs  reprises  ,  elle  a  fourni  un  quart 
de  son  poids  d'une  fécule  d'une  blancheur 
éclatante,  insipide,  plus  ténue  que  celle 
de  pomme  de  terre  ,  moin 5  que  celle  de 
châtaigne  ;  elle  représentait  un  douzième 
de  la  quantité  de  marrons  couverts  de 
leur  brou, ou  pelon;  le  parenchyme,  épuisé 
et  séché,  était  un  peu  moiudrc  que  la 
quantité  de  fécule  obteuuc  ;  il  est  vrai 
de  dire  qu'en  en  détachant  i'épicar[>e 
une  partie  avait  été  enlevée. 

Enfin  Parmentier  dit  avoir  obtenu 
d'une  livre  de  marrons  d'Inde  récents 
s  onces  4  gros  de  matière  utile,  et  s  onces 
de  parenchyme  amer,  le  reste  en  ccorce  , 
extrait  et  humidité.  «  Tour  panifier  cet 
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:^mdon,  »  ait-i»,  «i'cn  ai mê\é 4 onces  avec 
autant  de  pommes  de  terre  cuites  à  Feaii, 
i*cn  ai  formé  une  pâte  avec  une  quantité 
relative  de  levain  de  farine  de  froment; 
ce  pain  éuit  bon ,  mais  fade ,  un  peu  de 
id  était  indispensable.  » 

Qn  a  proposé  récemment  d'ajouter  aux 
eaux  de  lavage  de  la  pulpe  de  marrons 
d'Inde,  soit  pour  augmenter  la  quantité 
defécule  amylacée,  soit  pour  la  rendre  plus 
blanche,  dans  le  premier  cas  de  l'acide 
sulfurique ,  dans  l'autre  un  alcali  caus- 
tique; mais  nous  ne  voyons  \ms  comment 
ils  agiraient. 

On  doit  au  célèbre  Vauquelin  les  ana- 
lyses suivantes  des  diverses  parties  qui 
composent  le  marron  d'Inde  : 

Jeunes  marrons  Oi'ec  leurs  pistih 
mprhs  la  floraison.  Résine  verte  amère; 
tannin  j  matière  mucilagineuse;  combinai- 
son de  Unnin  avec  matière  animale;  fibre 
ligneuse  ;  ammoniaque  et  fer  avec  de  l'a- 
cide hydrocblorique  en  excès  ;  point  d'a- 

Diiilon. 

Cloisons  du  fruit.  Chlorophylle  ;  prin- 
cipe amer;  tonnin;  matière  mucilagineuse; 
(îbre  ligneuse;  acide  libre;  scU  base  de 
potasse  et  phosphate  de  clj^ux. 

Enveloppe  intérieure  du  fruit,  Uésine; 
principe  amer;  tannin;  fibre  ligneuse; 
acid»  libre  ;  sel  a  base  de  potasse  et  phos- 
phate de  chaux. 

Enveloppe  extérieure  du  fruit.  Beau- 
coup de  chlorophylle;  tannin;  principe 
amer  et  des  sels. 

Par  l'incinération  tles  différentes  par- 
ties des  marrons,  on  obtient  les  produiu 
suivanU  :  carbonate  et  phosphate  de 
chaux;  carbonate  et  phosphate  de  po- 
tasse ;  silice  et  oxyde  de  fer,  le  carbonate 
de  chaux  de  la  cendre  provient  de  Voxa- 
late  de  chaux.  La  potasse,  se  trouvant, 
comme  on  voit,  dans  une  proportion 
assez  notable  dans  V^sculus  hippocas- 
ianum,  M.  d'Arcet  t'est  occupé  de  son 
extraction ,  et  il  a  vu  que  cette  exploiu- 
tîon  pourrait  suffire  aux  besoins  du  com- 
merce. 

Divers  essais  ont  été  tentés  pour  enlever 
aux  marions  d'Inde  la  saveur  amèrc  et 


désagréable  qui  les  fait  repousser  par  cer- 
tains  animaux  qui  pourraient  s'en  nour- 
rir :  on  les  a  plongés  dans  des  lessives  al- 
calines et  soumis  au  même  traitement 
qu'on  emploie  pour  enlever  aux  olives 
leur  saveur  amère  ;  mais  c'a  été  sans  beau- 
coup de  succès. 

On  fait,  au  moyen  du  tour,  avec  le 
parenchyme  sec  du  marron  d'Inde,  des 
sphérules  ou  pois  à  cautère,  qui  parais- 
sent jouir  des  mêmes  propriétés  que  ceux 
d'irts,  mais  cependant  à  un  degré  plus 
faible. 

M.  Francesco  Canzenori,  en  cherchant 
dans  le  marron  d'Inde  un  succédané  du 
quinquina,  a  découvert ,  dans  l'enveloppe 
in  terne,  un  principe  «ui  ^e/iem,  auquel  il 
a  donné  le  nom  d'eseuline,  et  qui  présente 
les  caractères  suivants  :  elle  s'offre  sou» 
l'aspect  d'une  masse  amorphe,  de  couleur 
fauve ,  d'une  saveur  douceâtre ,  mais  en- 
suitepiquanle,elle  estsoluble  dans  l'alcool 
et  l'éther;  soumise  &  l'action  du  feu,  celte 
substance  commence  par  se  fondre ,  puis 
elle  se  gonfle  et  brûle  avec  une  fbmme 
semblable  à  celle  de  l'huile  en  combus- 
tion ;  elle  cristallise,  à  l'étal  de  sulfate,  en 
aiguilles  soyeuses  de  couleur  d'amiante. 

Enfin ,  plus  récemment,  un  autre  chi- 
miste, M.  Frémy,  a  signalé  la  présence  de 
la  taponine  dans  le  fruit  du  marronnier 
d'Inde. 

Nous  croyons  superflu  de  faire  remar- 
quer c(ue  ki  marrons  que  Von  sert  sur  no» 
tables  et  que  l'on  connaît  sons  les  noms  de 
marrons  de  Lyon  ou  d'Aix  n'appartien- 
nent pas  à  celle  espèce,  mais  bien  au  châ- 
taignier, eastânea  vulgaris ,  dont  nou» 
allons  nous  occuper. 

CHATAIGNE,  fruit  du  châtaignier 
vulgaire ,  fagus  casianea^  L.  ; 
famille  de»  CupuUftrcs ,  J. 

Ce  fruit  est  une  sorte  de  noix  unilocu- 
laire,  à  brou  hérissé,  vulgairement  appelé 
pelon,  renfermant  ordinairement  deux  à 
trois  graines  formées  d'un  lest  brun  et 
lisse,  et  d'une  substance  parenchyma- 
teuse  de  nature  amylacée^  celle-ci  est. 
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tomme  dans  le  marron,  enveloppée d^tme 
pellicule  mince  très  adhérente,  appelée 
ion.  Lorsque  la  graine  est  grosse  et ,  pour 
ainsi  dire,  isolée  dans  le  broa,  elle  prend 
le  nom  de  fmarron. 

Les  départements  du  Var  et  du  Kb^ne 
sont  en  possession  de  fournir  a  Paris  les 
plvs  estimés  ;  ceux  des  environs  de  Lyon, 
perfectionnés  par  la  culture  et  par  la 
grefle,  se  distinguent  par  leur  Tolume  con- 
sidérable ,  leur  saveur  et  leur  odeur,  qui 
sont  particulières,  et  que  les  amateurs 
surtout  savent  très  bien  distinguer. 

La  châtaigne  est  indigène  de  Tfiurope; 
elle  doit  son  nom  à  une  petite  ville  de  la 
Fooillc,  «ommée  Castaney  aux  environs  de 
laquelle  Tarière  qui  la  fournit  était  autre- 
fois abondamment  cultivé.  Ce  fruit  n^est 
pas  seulement  recherché  pour  ajouter  à 
nos  jouissances  gastronomiques;  il  joue 
un  rôle  fort  important  dans  l*aUmenta- 
tion  de  plusieurs  de  nos  provinces,  et  par- 
ticulièremeat  dans  celles  oh  la  culture  des 
grains  est  peu  étendue  et  leur  récolte  in- 
certaine. 

La  châtaigne  ou  marron  doit  être  récolté 
lorsqu^il  se  détache  facilement  de  Tarbre, 
et  mieux  encore  lorsquHl  tombe  naturel- 
lement. Ce  fruit  est  d^aulant  meilleur 
qui!  est  plus  mfir,  qa^i)  est  plus  complè- 
tement priré  de  ses  enveloppes ,  et  sur- 
tout de  la  dernière ,  dont  Tadhércnce  est 
extrême  et  la  saveur  désagréable  ;  il  est 
d^nne  digestion  plus  facile  cuit  i  Teaii 
que  rôti  ou  grillé,  et  d*au(aut  plus  nour- 
rissant qu*ll  contient  plus  de  principe 
sucré.  11  est  bon  de  remarquer  que  celui- 
ci  se  développe  par  la  cuisson ,  et  qu^on 
doit  conséquemment  éviter  Temploi  d^une 
trop  grande  quantité  d*caq  pour  Teflec- 
tuer. 

Bans  le  Limousin  ,  TAuvergne  et  la 
Gorst ,  oÀ  il  importe  tant  de  les  conser- 
ver, on  les  dessècbe  «a  four,  on ,  mieui 
«ncore  »  «a  les  «xpose  tur  eu  daias  éta- 
las a  une  élévatioa  qui  permet  d^allu- 
mer  au  dessous  un  feu  de  bçit  Tert  et  sou- 
vent même  de  leur  propre  brou.  Plongées 
a^usidans  une  atmosphère chaude,légère- 
ment  eropjreuma  tique,  une  partie  de  leur 


«i\i  de  végétation  s^schuppe  $  Técorce  ou 
test  s\>uvre,  la  peau  on  tan  se  détache,  et 
elles  prennent ,  après  cette  opération  ,  le 
nom  de  oeuta^/io/i/ ;  ainsi  préparées,  elles 
sont  plus  savoureuses  et  peuvent  se  cott* 
server  plusieurs  années,  circonstance  fort 
importante ,  car  rarement  plusieurs  bon- 
nes récoltes  se  snivent  :  cVst  ainsi  cfu^eMe 
est  mauvaise  sHI  a  plu  lorsque  les  chatons 
étaient  en  fleur,  s^il  a  fait  de  grands  vents 
pendant  là  formation  des  hérissons,  enfin 
si  Tété  a  été  trop  chaud,  car,  dnns  ce  caa, 
Pavortement  est  presque  imminent,  par 
suite  du  défaut  de  sève  ascendante. 

Four  blanchir  les  châtaigiies,  cVst  i 
dire  les  isoler  des  envelop|>cs  après  la  des- 
siccation, on  emploie  divers  moyens  : 
on  marche  dessus  ou  on  les  piétine 
avec  des  souliers  armés  de  gros  et  longs 
dous  ;  OQ  les  vanne  ensuite ,  puis  on  les 
met  en  tas  pour  eu  efTectucr  le  ttiage 
pendant  la  saison  des  pluies. 

Les  chitaignes  se  conservent  encore 
a.^scz  bien  dans  le  sable ,  pourvu, toutefois, 
qu*il  ne  soit  ni  trop  sec  ni  trop  humide. 
Cuites  dans  Teau  ,  elles  forment  un  ali- 
ment assez  agréalde  j  séchées  dans  cet  état 
et  réduites  en  farine,  elles  forment  la  po- 
lenta. Cette  préparation  nVst  i>as  seule- 
ment alimentaire;  elle  remplace,  avee 
avantage,  dans  certatus  arts,  les  colles  de 
pâte  et  de  peau. 

Les  marrons  constituent  un  oemmerce 
,  d^exportation  fort  important;  leur  con- 
sommation dans  les  grandes  villes ,  et  i 
Paris  princi}>alemeBt ,  est  très  considé- 
rable. Dans*  tes  contrées  oà  ils  sont  abon- 
dants, ils  servent,  eu  outre,  à  la  t^urri- 
ture  des  animaux  de  basse-cour  ;  ils  com- 
muniquent à  la  chair  des  volailles  un  goû't 
suave  très  apprécié  des  gourmets. 

La  farine  de  châtaignes  est,  attendu 
Tiibsence  totale  de  gluten ,  impropre  i  la 
panification  :  aussi  fait-on  généralement 
usage  du  fruit  entier.  As-ociée  k  la  fariue 
d^orge,  elle  était  autrefois  employée,  sous 
forme  de  cataplasme,  pour  résoudre  cer- 
tains engorgements  des  glandes  mammai- 
res :  son  usage,  sous  ce  rapport ,  est  pres- 
I  que  complètement  tombé  en  désuet  ude« 
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.  La  cbâuigne  est  connue  de  tcraps  im- 
némorial.  Les  sDcieas  dooDaient  aux 
tteilleores  espèces  le  nom  de  balani;  celles 
recueillies  sur  le  mont  Ida  étaient  sur- 
nommées ieucemi;  Pline  les  désire  sous 
Us  noms  de  poftulares  et  de  coclivas^  parce 
jque  la  populace  de  Rome  en  fabriquait 
urne  sorte  de  pain  et  qu^elle  s*en  nourris- 
sait. Cest  de  ce  fruit  que  parle  Virgile, 
dans  sa  première  églogue^  lorsque  Tityre, 
invitant  Mélibee  i  passer  la  nnit  sous  son 
toit,  lui  dit  1 

5iui<  nohU  mitim  Pom» 

Caslmnem  moQfs^ . .  ■ . 
t^of  «nroa*  des  frufu  mAra  noaTelleneiit  caeillM». 
Cmu  d«  mon  châtaignier  aov*  la  ctndre  «oioUû. 
DELII.12. 

Examen  chimique.  — Sou»  l'influence 
du  système  continental,  lorsqu'il  s'agis- 
sait pour  la  France  d*ôtre  privée  des 
produits  de  Tlode  et  de  1*  Améri- 
que, le  fruit  dH  châtaignier  fut  Tobjet 
d'une  investigation  spéciale  de  la  part  des 
économistes  et  des  chimistes  i^les  uns  l'ont 
proposé  comme  succédané  du  café,  et  les 
autres  ont  signalédans  sa  substance  la,pré- 
sence  d'un  sucrie  cristallisable  analogue  k 
celui  de  canne.  Sous  le  rapport  écono- 
mique^ccs  observations  sont  certainement 
devenues  de  peu  dlmportance;  mais  la  dé- 
couverte d'un  sucre  cristollisable  dans  la 
chàtaigpe  est  un  fait  qui  doit  intéresser 
d'autant  plus  vivement  les  chimistes  q^u^l 
n'offre  i>as  d'analogie. 

Parmcntier,  dont  les  travaux  ont  été  si 
utiles  à  l'humanité,,  est  le  premier  qui  ait 
signalé  la  présence  du  sucre  rristallisablc 
dans  la  châtaigne,  et  qui  se  &oit  occupé  de 
son  extraction.  Après  lui  vient  M.  Gucr- 
razi,  auquel  on  doit  le  procédé  q^ue  nous 
allons  rapporter  :  ce  procédé  Consiste  k 
dépouiller  le  fruit  de  son  enveloppe  en 
le  frappant,,  à  l'aide  d'un  fléau,  après  l'a- 
voir étendu  sur  une  aire,  ou  mieux  encore 
au  moj-en  d'un  cylindre  que  l'on  promène 
en  tous  sens;  on  vanne,  et,  après  un  triage 
qui  a  pour  but  de  rejeter  ccUcs  qui  pour- 
raient être  altérées,  on  fait  sécher  au  four 
en  évitant  la  carbonisation.  Après  cette 
opération  préliminaire,  on  concasse  pour 
augmenter  la  division,  et  on  fait  macérer 


dans  suffisante  quantité  d*ea«  ;  on  décante 
et  on  soumet  à  l'action  du  feu  ;  la  chaleur 
coagule  la  matière  gélatineuse  qui  a  été  cn- 
traiuée,ct  la  clarification  s'opère  ainsi  pres- 
que immédiatement  :  on  filtre,  et  on  conti- 
nue ensuite  l'évaporation  jusqu'à  8*  de  l'a- 
réomètre de  Baume.  Le  liquide  sirupeux, 
placé  dans  des  terrines  évasées,abandonnc, 
par  le  refroidissement,  une  sorte  de  mc9« 
couade  ou  cassonade  qui,  raffinée  par  fe 
terrage,  acquiert  de  la  blancheur  et  une 
saveur  franche. 

MM.  d'Arcetet  Alluaud,  qui  plus  récem- 
ment encore  ont  fait  des  expériences  sur 
ce  genre  d'extraction,  proposent  d'opérer 
sur  des  châtaignes  fraîches,  de  saturer,  au 
moyen,  de  la  craie,  le  produit  de  la  macé- 
ration qui  est  toujours  un  peu  acide,  et 
de  laisser  précipiter  une  certaine  quantité 
d'amidon  qui  a  été  entraînée  par  les  lava- 
ges ;  on  évapore  ensuite  jusqu'au  degré 
convenable,,  et  l'on  met  à  cristalliser. 

Nous  avons  suivi  un  autre  procédé  qui 
nous  a  paru  encore  plus  simple  :  il  con- 
siste à  décortiquer  les  châtaignes  récem- 
ment récoltées  sans  avoir  recours  à  la  des- 
siccation, a  les  râi>er  pour  en  extraire  la 
fécule,  a  réunir  les  eaux  de  lavage  et  k  les 
faire  évaporer.  Le  sucre  que  nous  avon» 
obtenu  oûrait^'il  est  vrai,  tous  les  carac- 
tères des  sucres  de  canne  et  de  betterave, 
mais  la  proportion  relative  s'est  trouvée 
extrêmement  faible  :  6  kil.  de  châtaignes 
non  dérobées  ont  fourni,  après  la  sépara- 
tion des  enveloppes,!  k.  760  gr.  de  pulpe; 
celle-ci  a  abandonné  3so  gr.de  fécule  bise 
très  ténue,  et  le  r  'sidu  parenchymateux, 
après  dessiccation,  offrait  le  même  poids. 

Les  enveloppes  fournissent  par  la 
carbonisation  un  charbon  très  noir  qui 
peut  trouver  d'utiles  applications  danji 
les  arts  et  notamment  dans. la  peinture. 

f^ATtV/é»  dt  chdtaigneê  eonnueê  h  Pmis^ 
tant  parce  qu'elles  sont  euUivées  mux 
environs  de  cette  ville  que  parce  qu'elles 
sont  importées  de  Lfow  pour  sa  eon^ 
sommation, 

1*.  Châtaigne  des  lois  :  elle  est  petite, 
peu  savoureuse,  et  se  conserve  assez  difi- 
cilement. 
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90.  ChdUÊl0nêoréfmmr0;p€titeyViD^u 
plus  saTonrense  que  la  pr^ëdmte. 

9^.  Ckélaigne  c**mmune  à  gros  JruU: 
portaloane,  dans  le  Midi  trét  produottre. 

4^.  Châtaigne priniûmèreou première: 
pea  saTiwreiisc,  maif  bâtire. 

b^,  Chduàgne  vetete  du  Limousin  : 
groMe,  nvourease,  se  conseire  assex  fa- 
cikinciit* 

C^i  Châtaigne  eralade  :  trié  stLyouTtxae 
et  1res  productirc. 

7».  Châtaigne  de  Gan  :  de  groeseur 
WÊojeune,  d'an  goût  agrëable,  uo  pealar- 
dive. 

t* .  Châtaigne  osUiarde  ou  noiiiUarde  ; 
sarenr  agréable  rappelant  celle  de  la  noi- 
sette et  pas  bcaacoup  plus  grosse. 

farifité*  de  châtaignes  cultivées  aux  en- 
virons de  Péri^ueuXy  suivant  P ordre  de 
leur  maturité, 

I*.  Châtaigne  royale  blanehère  '  elle 
est  bAtÎTe,  assez  grosse,  de  cooleor  brune; 
le  brou  est  d^on  blanc  tirant  sur  le  jaune. 

i*.ba  P«>i-fia/0iiiie,de  grosseur  moyenne, 
presque  ronde  :  son  ëcerce  est  fine,  de  csoo- 
leur  jaune;  ell»est  très  savoureuse. 

8*.  La  Coriife,  petite,  camuse,  se  con- 
serre  focikment  et  est  consequemment 
bonne  i  sëcher. 

4*.  La  royak  Hélène  t  Ksse  et  gluante 
en  soilant  du  brou,  assez  bonne,  peu  ca- 
muse. 

£p«  Grande  épine  :  brou  courert  de 
loogues  ëpîues;  assez  bonne. 

8*.  GanneMlonne:  grosse^  decîouleur 
très  brune,  un  peu  aplatie;  se  conserre 
fiidlement. 

7*.  Caniaude  :  très  grosse,  de  couleur 
'bnine>  duyet  soyeux  Ters  la  pointe,  de 
bonne  qualité. 

8*.  Galade  ou  marron  Itâtard  :  très 
grosse  et  aplatie,  moins  estimée  que  le 
Trtt  marron  • 

g0.  Courréande  ou  marron  sauYage  : 
plus  gros  que  le  marron  irrai,  rappelle  sa 
sarenr  (non  grefflS). 

loo.  ^erfe  ;  cVst  la  pins  estimée;  elle 
se  ebnserre  très  bien,  prodncttte  et,  par- 
tant, abondamment  cultirée. 


Enfin,  Icvrai  marron  s  cVst  iQCont^la- 
blement  le  meilleur  de  tous^  il  est  pfe^uc 
complètement  sphérique ,  presque  tou- 
jours seul  dans  le  pelon  ;  sa  cbair  n^oiTre 
pas  dHinfractuosit<^  nt  n*est  consequem- 
ment pas  traversée  par  Upellicnle  interne 
qn^on  remarque  dMis  Isa  châtaignes;  son 
écorce  est  très  fine,  son  Tobime  nVst  pas 
très  considérable,  mais  son  parenchyme 
est  savoureux  et  nourrissant. 

Espèces  ou    variétés    cultivées  dans  les 
Cévennes» 

Bone-Branco  t  grosse,  bonne  ;  maturité' 
moyenne. 

BomHcosso  :  mainraise  qualité,  grosseur 
moyenne,  maturité  moyenne^  pen  pre- 
ductîre. 

Cabrido  :  assez  petite,  bonne,  maturité 
moyenne,  productive. 

Clapespino  :  de  grosseur  moyenne  , 
bonne,  maturité  précoce,  peu  productive . 

Clbpisso  :  petite  et  plate,  bonne,  matu- 
rité tardive,  pr4>ductive  ;  presque  toujours 
au  nombre  de  trois  dans  le  hérisson. 

Clastratto  :  grosseur  moyenne,  bonne, 
maturité  tardive,  a^sez  productive. 

Continelib  :  grosse-  et  lissoi  bonne,  ma- 
turité précoce;  elle  parait  Tune  des  pre- 
mières. 

Daoufinenco  :  grosse,  ronde,  très  esti- 
mée, maturité  précoce,  productire  :  c^est 
le  marron  d'Olivier  de  Serres. 

Fériero  :  petite,  assez  bonne,  maturité 
précoce,  peu  productive. 

Figaretto  :  petite,  test  fin»  assez  bonne, 
maturilé  préeoce% 

Fourcado  :  qualité  médiocre,  grosseur 
moyenne,  matunké»  orditiaire,  peu  pro^* 
ductive. 

Gaougiouso  :  grosseur  moyenne,  assez 
fine,  maturité  très  tardive. 

Jalenco:  grosseur  moyenne,  bonne  qua- 
lité, maturité  très  précoce,  peu  produc- 
tive. 

Malespino  :  grosse,  bonne  qualité,  ma^ 
turilé  tardive,  productive. 

Negrettoi  petite,  bonne  quatit^^  matu- 
rité ordinal  ris. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Î36 


FmviTs  rÉOLsaTS  ov  AmnAiÉs.  smckb-. 


qaaKté,  matiinU  précoce,  très  frodao- 


tive. 


Parmdono  t  peUto,  très  ctti|ii<«» 
rite  très  ttrdife,  firodttcUie  ^, 
pkvf^x  vwdaiesco, 

P^fTVjionfi  :  gvotse^  quaSU  «td^Karc, 
maluritiS  pvëcoce,  productif  c. 

Ifèyroubi^f^â:  groMC^  «Milité  nuSdiocK, 
maturité  précoce,  productive- 

Ptyroulettes:  grosseur  moyeniie,  qua- 
lité médiocre  ,  maturité  précoce ,  diffère 
peu  de  la  précédente. 

Pele^iao'.  grosseur  moyenne,  bonne 
qualité,  maturité  ordinaire,  très  pro* 
duclire. 

PialoM  :  grosse ,  très  bonne  «fuaUté , 
^^aturité  ordinaire  ;  sa.  cuUum  réclame 
des  soins  et  surtout  du  fumier. 

Rahûp^$0i  grosso  qualité,  très  bonne 
maturité  ordinaire  ;  très  prodocitiTe. 

J^f^yetêoi  petita,  qualité  médiocre, 
maturité  ordipair«,.prodacti?e. 

K^usMltt:  grosse,  bonne  qualité,  matu- 
rité précoce.. 

Sabiat0ù:  petite»  «uaKté  médiocre^ma^ 
ttMtiié  tardive,  très  productiire. 

SaUêo  :  grosseur  moyenne  ,  qualité 
ba«ne>  maturité  tfè^  Urdiire,  i^u  pro^ 

Scaillonso:  petite,  forme  grossière  et 
qnalUtf  médipore,  maturité  ordii^ire, 
]g|rodnctiTe. 

Soulage  :  groesaur  moyenne,  qualité 
médiocre,  maturité  précoce ,  produc- 
tive. 

Tïiadoimo  :  grosse  et  largo»  bonne  qua- 
lité, précoicité  moyenne,  assex  produe- 
tÎTe. 

Tktsconù  :  gjrotsa,  qualité  médiocre, 
fl^l^lirfté  assea  précoce  ,,prodocti:r^ 

MACRE,  diAtaigne  d'eau,  corniole, 
irmt  dii'  trapa  natans^  L.  ;  tonille 
4fiiOiia|||rëei,J. 

La  forme  de  ce  fruit,  bien  qu^aaseï  ré-> 
gulière,  offre  néannoios  des  caractères 
si  peu  communs ,  qu^elle  exige  une  des- 
cription  particulière.   Elle  coasiste.  en 


deur  cônes  tronqués ,  do  natturft  cornée 
et  ligneuse,  iiéuais  par  la  base,  sillonnée 
loDgiludinalement  et  arasés  qnadrilatè- 
rement  d'onglets  pointus  qui  rappelleot 
aseea  eaactement  k  queue  de  hanneton . 
La  partie  interne  se  oompoio  d*une 
amande  assea.  grosse ,  enrironuée  d'un) 
tégument  propre  \  elle  est  W«icba>  sa. 
saveur  douce  rsppeUê  celtle  du  marvon. 

On  Hange  cette  amande  crue  comme 
la  noisette,  ou  cuite  dans  reau  ou  sont  la^ 
cendre. comme  la  châtaigne;  la  propor- 
tion très  noUUe  de.  fécule  amylacée, 
qu'elle  contient  la  rend  très  nourrissante. 
Aussi,  dans  certainea  contrées  da.^  l'Eu- 
rope ,  ot  n<»tafumeot  en.  France  et  e&A 
Suède ,  prépare-t-oç^  une  sorte  de-  painc 
et  de  bouillie. qui  concourt  à  raliinenla- 
tioo  des  habitants  des  campagnes  et  sou- 
Tcnt  même  des  villas  ;.  c'est  ailisi  qu'â^ 
Venise  ce  fruit  est  présenté  sur  les  mar- 
chés, sous  le  nCm  de  noix  de  jésmilfi,. 
Dans  le  Limousin  on  convertit  Taftiande . 
en  une  sorte  de  fariue  écononoMpie  d'une  ^ 
^blancheur  éclatante;  le  procédé  con* 
siste  â  prendre  le  fruit  dans  son  état  dov 
maturité  le  plus  complet;  on  lui  fait 
éprourep-nn  conunsncemafst  de  dessioca-. 
tien  qui  permet  d'en  séparer  plus  facile-- 
ment  l'enveloppe  ou  péricarpe  ligneux,  A 
la  pellicule  interne  ainsi  dérqM^,^  Ta^ 
mande,  est  mife  i  sécher  plus  complète- 
ment au  fbur,  avec  la  précaution  de  faire 
usage  de  claies  ou  de  criblés,  pour  évi- 
ter le  contaet  trop  direct  de  iltrei^oib 
concasse  ensuite  dapa.  nn>  mortier,  puiii 
on  soumet  i  l'action  d'un  moulin  k  brae«. 
Cette  farine  absorbe  beaucoup  d'eau  et 
est  très  propre  à  faire  des  bouillies  ali<-^ 
mentaires  ou  des  parements  pour  les  tis- 
serands en  fin . 

La  fîscilîté  avec  laquelle  le  trapm  natans 
se  développe  dans  lee  lieux  marébageu», 
l'utilité  de  son  fruit,  font  ragrotter  cpi'on 
ne  se  soât  pas  occupé  daTantage  de  1^ 
propager  dans  les  terrains  humidae, 
abandonnés  k  la  Taine  pâture  ayec  ai  paa> 
de  profit. 

L'Europe  n'est  pas  la  seule  partie  d« 
monde  qui  produise  la  diâtaigué  d'ean  ; 
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k  (Mm9  et  l»Go«llki^ine  en  cvkivent 
deux  ymnété»,  qui  sont  h  trëfm  kieprms 
et  le  Itvpa  c^ehinchinetuis, 

PAVIA  DOUX,  fruit  du  patna 
dutds;  L.,  famille  des  Hippocas* 
Unées^I. 

Ce  Êrait  f^offre  sout  la  forme  d'upe 
cepaale  emmdie  ou  pîriforme,  tiiloca- 
Itarc  y  i  doifon»  eontiguët  et  eontenant 
cèacone  deux  gnkies.  L'arbre  qui  le 
Iburaît  est  origiiMire  de  VAiBëriqoe  tep- 
•sBtrioMle»  il  offire  bee^iomip  d^anallkgie 
•Te  de  diâtaigpnr.  «  11  en  existe,  »  disent 
MM.PoilcaD  etTarpin  (Trmié  d^mhrés^ 
frmkMVy  nooT.  ëdit.)f  «  «•  pied  dkns  la 
pépinière  dit  Jiardin  des  Blaates ,  fut  » 
àavaé  ses  premiers  fmits  en  1 9êB,  et  qui, 
depuis  cette  ëpeqne ,  en  donne  chaqne 
^oée.  Il .  Noël ,  autrefois  jardinier  au 
Moséum,  a  remarqua  que  ce  fruit  se  rap* 
prêchait  benocoup  par  lu  sapeur  au  nar- 
rons et  qu'A  pourrait  oonséqueBment 
forcer  une  rcsseuvce  fort  iaportante, 
•*iLteit  plus  abondamneni  cnhiv^.  »  Sa 
■uHurikë  s'efleetue  Ters  la  6a  d^aoèt,  il 
s^ouvre  alors  et  présente  une  espèce-  de- 
auuTon  dont  la  substance  est  d'on  blanc 
undfttie,  ]dns  duimne  que  celle  de  la 
^Ataigoe.  Mawfgé  eruy  ii  Mppelle,  comne* 
eertaittes  ▼ariétés.de  ce  fruH,  le  ^t  de 
la  noiiatla-.  fti  réoohe  s^èff^tue  Ters  la 
ftfc  d^aeét }  pour  Ir  eonserrar,  on  Véténd 
sur  une  planche  dans  un  Keu  très  sec,  et 
en  le  remue  sourent,  car  il  a  une  grande 
tM^ce  i  gtnner;  pour  ëviUr  plus  sûre- 
ment cet  inconvénient  on  peut  k  ftire 
leucanerf  ainsi  qu'on  le  pratique  pour 
las  marrons  et  les  châtaignes  qu'on  iFcut 


La  raieté  du  paria  neuous  a  pas  permis 
de  le  soumettre  à  Tanalyse;  mais  un  exa- 
flpen,  bien  que  superûciêi,  de  ce  fruit  nous 
a  fait  soupçonner,  dan«  son  parencb  jme 
1^  présence  d'une  fécule  amylacée  dans 
nue  |»Y»portioD  assex  notable  pour  pou- 
voir ètie  mise  à  profit.  La  teinture 
alcoolique  d'iode  y  àévtiofipe,  en  effet, 
JÊpt  teinte  bleue  très  inlense^ 
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SLOANE,fruit  du  sloauièr,c«palîer 
denié^Sloanea  dentataylu;  ÉMnillr 
des  TiUacees,  J. 

Cest  une  capsule  quadrilatère,  de  na- 
ture coriace,  ligneuse,  hérissée  de  pointes 
résistantes,  très  rapprochées,  renfermant, 
d'one  a  trois  graines  ,  courertes  d'une 
arifle  charnue,  de  couleur  rougcôtre. 

L'arbre  qui  fournit  cette  espèce  de  châ- 
taigne «»t  originaire  de  la  Guiane  et  des 
i^ntâles.  Lefroit,  quoique  astringent,  en- 
tre cependant  dans  le  régime  alimentaire 
des  habitants  de  l'Amérique  méridionale. 
n  résidte  de  l'examen  chimique  qui  en  a 
été  fait  qu'il  se  compose-  principalement . 
de  tannin,  de  ghiten  et  de  léeule  amyla- 
cée: le  premier  rësidte  plus  particulière- 
ment  dans  Ik  seconde  écorce  qui  enve- 
loppe Painande,  aussi  kréserte-tH»  pour 
L'employer  dios  certains  arts  industriels. 
On  forme,  aTee  l'amande  réduite  en  fa- 
rine, des  caUpksmes  résolutifs,  qui ,  ap- 
pliqués conune  topiques  dans  certaines 
ophtbafanies,  jouissent  ftux  Antillei  d'une* 
graode  célérité.  On  attribue,,  en  outra,  à 
cette  farine  amykcéè  une  propriété  émi- 
nemment astringente,  que  l'on  met  à* 
profit,  soit  intérieurement,  soit  extérieu- 
rement, dans  les  hémorrhagtiss  rebdles. 

H  y  a  lisu^de  croire  que  la  propriété  si 
éncrgiquement  astringente-  dont  jouit  le 
sloane  est  due  an- tannin  qu'il  contient, 
cft  non  pas,  comme  en  lecfoît,  i  la  pré- 
sence d'une  fécule  particulière  .  Si  celle-ci» 
était ,  par  la  séparation  des  subsUncer 
étrangères,  amenée  à  l'état  de  puraU  qu£ 
caractérise  maintenant  ce  genre  de  pro- 
duit ,  elle  né  jouirait  Traiséroblablement ,. 
comme  toutes  les  autre»,  qnc  dss  proprié— ^ 
tés  qui  lui  sont  inhérentes,  eeBe ,  pair 
exemi^e,  d'être  nutritire. 

GLAND,  fruit  du  cBéne,fii«iviir>- 
fcmille  des  AtnenX^cécB,  J. 

C'est  une  noix  monnépenna ,  enTelèp- 
pée  en  partie  dans  une  cupule  écailleuH;' 
l'amande  est  reooaTerte  d'une  double  en- 
Teloppe ,  celle  externe  cH  liflse ,.  sans  siv 
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punt»  récuLERTt  oo  amylacé*  clamù. 


'titre  I  blanchâtre  dans  la  portîe  que  cftoke 
Ja  copule ,  et  assez  résistante. 

On  en-  connatt  plusieurs  Tanëtés  qui  se 
distinguent  par  leur  Toliime,  l'étendue 
de  la  cupule  et  la  con texture  des  ëoulles  ; 
elles  ont,  en  général ,  une  saTeur  plus  ou 
moins  Apre ,  qui  permet  difficilement  de 
croire  que  les  premiers  liabiUnts  de  la 
Grèce  s'en  nourrissaient  presque  cxcdusi- 
Tementayantde  quitter  l'Epire.  Ilest  plus 
▼raisemblable  que,  dans  ces  tenips'reculés^ 
on  appelait  glands  la  plupart  des  fruits 
durs.  Quelque  peu  civilisés  que  fussent  nos 
premiers  pères,  il  est  difficile  de  croire 
qu'ils  porUssent  la  frugalité  au  point  de 
manger  avec  une  sorte  de  sensualité  des 
fruits  que  nos  organes  support  eraient  dif- 
ficUeraent;  s'U  en  était  ainsi,  Tâgo  d'or 
serait  peu  regrettable. 

Toutefois,  si  l'on  en  croît  PKne, 
Je  gland  éUit^  dans  les  temps  de  fa- 
mine, employé  C4MnAe  aliment.»  Il  est 
encore  des  nations,»  dit  cet  ancien  aittenr 
(trad.  d'Anlboine  de  Pinet),  «qui  ne 
savent  que  c'est  que  de  guerre,  les- 
quels n'ont  autre  chose  que  de  gland. 
En  temps  de  cherté,  on  fait  de  la  farme 
et  de  pain  de  gland.  Par  la  loi  des  Donze- 
Tables,  est  permis  à  chacnn  de  recueillir 
son  gland  qui  serait  tombé  sur  le  fonds 
d'autmi.  Au  reste ,  il  jr  a  plusieurs  sortes 
d'arbres  ,  »  dit-il  encore ,  «  qui  néanmoins 
août  différents,  et  en  fruits  et  en  terri- 
toire ,  et  en  sève  et  en  goût;  car  les  vefl- 
lottes  sont  faites  d'une  sorte  et  le  gland 
des  chênes  d'une  antre.  H  y  a  des  chênes 
sauvages,  et  d'autres  qui  sont  comme 
P"^^»  parce  qu'on  les  cultive.  Les  uns 
aussi  aiment  la  montagne ,  les  autres  ne 
pourraient  vivre  qu'en  plaine.  Finale- 
ment ,  il  j  a  des  chênes  mAks  et  des  chênes 
femelles.  Encore  y  a-t-il  différence  en  h 
saveur  des  glands ,  car  les  veillottes  sont 
plus  donces  que  les  autres  glands.  Aussi 
Cornélius  Alexander  dit  que  ceux  de  Thias 
ou  Sio  se  maintinrent  et  gardèrent  leur 
TiUe,  eneore  qu'elle  fût  étroitement  as- 
siégée, n'ayant  autre  munition  que  les 
veillottM,  de  sorte  qu'ils  contraignirent 
Tennemi  à  lever  le  «««ge.  » 


Les  temps  moderne^  fommissent  un  p(t' 
rcil  exemple  de  détresse.  En  France ,  lors 
de  la  disette  de  1 709,les  malheureux  furent 
obligés  d'avoir  recours  à  cette  chétive  res- 
source ;  réduit  en  farine  et  converti  ea^un 
paim  groesier,  le  gland,  fut  alors  un  objet 
de  consommation  considérable. 

Quelques  espèces  de  chênes  fournissent 
cependant  des  fruits  assez  doux  ;  ceux  de 
FEscolus  et  du  Ballotte  forment  encore 
en  Espagne  et  en  Portugal  une  partie  assex 
importante  de  la  nourriture  des  habitants 
de  ce  pays.  Ceux  de  l'Atlas  et  de  quelques 
contrées  de  la  Grèce  s'en  nourrissent  ^- 
lement;  quoi  qu'il  en  soit,  cette  nourriture 
de  l'homme  n'a  jamais  été  exclnsÎTO. 

'  Exmnen  chimique,  -*-  Divers  essais  out 
été  tentés  pour  priver  le  |^nd  de  so» 
âpreté.  M.  Bosc  a  proposé  de-  les  soumet- 
tre Â  l'action  d'une  lessive  alcaline^ 
après  les  avoir  débarrassés  de  leurs 
enveloppes,  le  tégument  et  la  lori^nft. 
Ce  procédé  a  en  peu  de  snocés. 

Ce  frait  eoutient  une  prepoption  asses 
notable  do  fécule  amylacée  pour  qn'4>B  ait 
cherché  A  l'extraire  ;  elle  y  «st  malbcoreu- 
sement  liée  asses  intimement  à  d'autres 
principes,  ce  qui  rend  son  extractioa 
assez  difficile;  cependant  si,  après  avoir 
isolé  les  amandes  de  la  cupule  écniUeiise 
etdes  autres  pdHoules  qniles  en  vdoppen  1^ 
on  les  réduit  en  pâte ,  et  si  on  abandonne 
celle-ci  pendant  a4  on  4S  heures  pour 
qu'il  B^j  établisse  une  sorte  de  fermenta- 
tion ,  on  ne  tarde  pas  ji  Toir  la  fécnle, 
débarrassée  de  ses  entraves,  sa  laisser  en- 
traîner par  des  lavages  ;  on  la  recueille  et 
on  la  fait  sécher. 

On  a  attribué  depuà  quelque  temps  A^l^ 
pondre  de  gland;^ntpkis  encore è  l'amidon 
qu'on  en  extrait ,  des  propriétés  aHbiles 
très  puissantes  ;  on  le  fait  entrer,  â  cet 
eflet,  dans  une  préparation  analeptique-, 
habilement  préconisé^,  pour  rétablir  les 
forces  épuisées ,  et  pour  augmenter  l'em- 
bonpoint;  cette  préparation,  compotfÀ  de 
féculede  gland,  de  riz  en  poudre  on  crème 
de  riz,  de  cacao  aromatisé  de  vanille,  ou 
plutàt  de  chocolat  râpé,  est  devenue, 
sous  le  nom  de  Racahùut  det  /i robes, 
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Pobjet  d^ira  commerce  atsez  importaot. 

Le  froit  da  cbéne  ne  pamtt  pas  c:onleQir 
àt  taBnin  dans  son  ^Ut  naturel;  mais 
après  la  cuisson  au  fbnr ,  ou  en  le  torrë- 
fiant  m  une  température  de  80  degrës 
Béaumnr ,  00  trouTe  qu*U  s^en  est  produit 
Que  quantité  assez  notable.  Cette  circons- 
tance s^oflnint  également  pour  le  caie ,  il 
est  probable,  comme  Taxait  supposé  Yau- 
qaelin  ,  que  Talbumine  Tegétale ,  dont  la 
formation  précède  toujours  le  tannin, 
pourrait  bien  fournir  les  éléments  de  sa 
composition. La  cbaleur favoriserait  dans 
ce  cas  la  transmutation  ou  laconTersîoo. 

Une  circonstance  remarquable ,  ctst 
que  lors  de  la  prohibition  du  café  pendant 
la  guerre  continentale,  on  a  pro|XMé  et 
employé  avec  assez  de  succès  Tamande 
torréfiée  du  gland ,  comme  succédané  de 
ce  fruit  exotique. 

Dans  les  bois  et  kf  forêts ,  où  le  chêne 
est  commun ,  son  fruit  sert  de  nourriture 
aux  bétes  faures;  les  écureuils  en  sont 
très  friands.  De  tous  les  animaux  domes- 
tiques ,  le  porc  est  celui  qui  sVn  nourrit 
aree  le  plus  de  facilité  ;  aussi  est-on  dans 
Fosage  d'*aflcrmer  ce  genre  de  pâturage 
sous  le  nom  de  glmndé^ ,  pour  cette  desti- 
nation spéciale. 

Le  gland  Tcrt  peut  encore  serrir  à  la 
nourriture  des  cfaeimui ,  des  bœufs  et  des 
moutons  ,  auxquels  il  répugne  d'abord , 
Miais  qui  ne  tardent  cependant  pas  k  s'y 
aecoutumer.  Cuit,  il  alimenterait  aussi 
arec  profit  certaines  volailles  de  basse- 
conr,  telles  que  faisans,  poules,  pi- 
geons ,  dindes,  etc. ,  si  les  grains  venaient 
â  manquer. 

Les  chênes ,  comme  les  chAtaigniers , 
n'ofirent  pas  des  récoltes  constantes ,  le 
plus  souvent  elles  sont  triennales  ;  aussi 
importe-t-ll  d^en  conserver  les  fruits  :  à 
cet  effet,  00  les  étend  dans  des  lieux  aérés, 
frais  et  secs  néanmoins,  et  on  les  remue 
assez  fréquemment  pour  empêcher  la  ger- 
mination de  s^effectuer. 

Le  gland  est  sujet  à  être  piqué  des  vers, 
et  notamment  de  llnsecte  connu  sons  le 
nom  de  charançon  de  noiêetU;  mais  comme 
cette  sorte  d^atteinte  s^effectue  lorsqu^il 


est  encore  fizé  à  farbre ,  on  doit  autant 
que  possible  réserver  pour  la  conservation 
les  fruits  qui  en  sont  exempts. 

Les  glands  fournis  par  Fyense,  quercus 
ilex,  prennent,  en  cuisant  sous  la  cendre, 
un  goÀt  de  noisette  qui  les  fait  rechercher 
par  les  habitants  des  campagnes ,  et  sur- 
tout par  les  bi^chcrons. 

La  propagation  du  chêne  k  glands 
doux  remplacerait  avec  avantage  le  gland 
acerbe ,  qui  est  si  commun  dans  nos  fo- 
rêts 'y  cette  innovation  dins  la  culture  ne 
serait  pas  seulement  profitable  aux  habi- 
tants des  campagnes,  qui  n^ont  pas  tou- 
jours le  pain  à  discrétion;  elle  permettrait, 
en  outre,  d^en  nourrir  des  animaux  de 
basse-cour,  et  notamment  les  porcs,  dont 
ils  amélioreraient  la  chair.  On  sait,  en  effet, 
que  cVsl  i  ce  genre  de  nourriture  que  les 
jambons  d'Espagne,  et  surtout  d'Estra- 
madure,  doivent  leur  supériorité. 

FEVE,  fruit  de  la  fere  commune  ou 
de  marais,  yo^/o/iVa;  famille 
des  Légumineuses. 

Ce  fruit  ou  légume  est  originaire  de  U 
Haute-Asie;  il  s'offre  sous  la  forme  d*uae 
gousse  à  enveloppe  coriace,  épaisse,  à  plu- 
sieurs renflemenu,  indices  de  la  présence 
des  semences  non  avortées  qu'on  appelle 
plus  spécialemen  t  fèves:  cellc»ci  son  t  assez 
grosses, plates,  oblongues,  à  ombilic  renflé. 

La  plante  fleurit  en  juin  (1)  et  consé- 
quemmcnt  en  même  temps  que  les  pois  ; 
ses  semences  forment  une  ressource  pré- 
cieuse pour  les  malheureux,  tant  par  Fa- 
boodance  des  principes  nutritifs  qu'elles 
renferment  que  par  la  diversion  qu'elles 
opèrent  dans  le  régime  toujours  si  frugal 
du  pauvre. 

Celte  dernière  considération  est  d'une 
haute  importance;  car  on  sait  qu'une  des 
conditions  de  la  nutrition  consiste  essen- 
tiellement dans  la  variété  des  aliments. 
Cependant  la  fève  de  marais  (bien  impro- 
prement appelée  ainsi,  puisqu'elle  crott 

(1)  Ott  •  nrnutqai  qn^cn  abaiiMat  U»  tifH  cobIv» 
t«rrt,1off«q«*«llM  «oatM  pleioM  Sm»,  il  poiwJ»— - 
rtmz  ymt  ••  V»**"  «bUcitf  àtmx  fécolut  racowUn. 
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«également  bien  dans  les  lioax  non  maré- 
cageux), pour  entrer  dans  le  régime  ali- 
mentaire ,  exige  certaines  coudilions  ; 
cVst  ainsi  que,  ponr  dbsîmaler  son  odeur 
-nauséeuse,  on  Passocie  arec  divers  aro- 
mates, et  notamment  avec  la  sarriette,  sn- 
tureia,  La  consistance  ferme  et  coriace  de 
la  membrane  qui  la  revêt  oblige,  en  outre, 
à  Fen  séparer,  surtout  lorsqu'elle  a  atteint 
son  maximum  de  développement;  ainsi  <ie- 
rohée,  la  fève  est  servie  soit  entière,  soit 
en  pnrée  :  elle  forme  alors  un  aliment  sain 
et  nutritif;  mais,  comme  tous  les  légumes 
farineux,  elle  détermine  souvent,  chez  les 
personnes  d'une  constitution  peu  robuste, 
la  formation  de  gaz  intestinaux  et  quel- 
quefois même  la  constipation. 

Sans  prétendre  faire  ici  de  Pérudition 
i  propos  de  fève,  nous  ne  pouvons  nous 
dispenser,  ne  fût-ce  que  pour  expliquer 
Tespèce  de  réprobation  dont  les  Eg^rptiens 
et  d'autres  peuples  de  Tantiquilé  frap- 
paient cette  plante  dans  laquelle  ils 
croyaient  même  voir  des  signet  cabalis- 
tiques, de  rappeler  que  Cicéron,  au  pre- 
mier livre  de  la  dwination^  attribue  Tin- 
terdiction  de  Tusage  des  fèvea  k  ce 
«  qu'elles  empêchent  dejmre  des  songea 
diwnatoires,  parte  qu'elles  échauffent 
tropy  et  que^  par  suite  des  irrUations  des 
esprits f  elles  ne  permettent  pas  à  l'orne  de 
jomr  de  la  quiétude  nécessaire  à  la  re^ 
cherche  de  la  vérité,  » 

Plus  les  fèves  sont  petites,  plus  elles 
font  tendres  et  moins  elles  ont  le  goût  de 
sauvageté  qui  répugne  à  beaucoup  de 
personnes;  contenant  moins  de  fécule 
amylacée,  elles  sont,  il  est  vrai,  moins 
nutritives,  mais  aussi  elles  n'ont  pas  les 
inconvénients  que  nous  avons  signalés 
plus  haut  :  c'est  lorsqu'elles  ont  atteint 
A  peu  près  le  quart  de  leur  grosseur  qu'on 
ta  elTectiiela  récolte  pour  les  tables  somp- 
tueuses. 

Les  Espagnols,  pour  rendre  les  fèves 
plus  savoureuses  et  faciliter  leur  conser- 
vation, les  font  torréfier  en  partie  en  les 
mêlant  à  du  sable,  et  en  exposant  le  tout 
au  feu  dans  des  marmites  ou  chaudières 
«le  fer  que  l'on  agite  de  temps  en  temps. 


'  Réduite  en  farine,  la  fève  de  marais  ne 
peut  entrer  qu'en  proportion  assez  faible 
dans  la  fabrication  du  pain  y  dépourvue 
de  gluten,  die  le  rend  mat  et ,  partant, 
d'une  difficile  digestion;  aussi  n'eflectue- 
t-on  son  mélange  avec  la  farine  de  fro- 
ment qu'en  cas  de  disette  :  on  l'emploie 
dans  l'usage  médical  lorsqu'il  s'agit  d'o- 
pérer la  résolution  de  certaines  tumeurs  ; 
on  rapplique  alors  sous  forme  de  cata- 
plasme. 

La  farine  de  fève,  délayée  dans  Feao 
sous  forme  de  bouîlKe  eh^,  peut  servir 
à  la  nourriture  des  bestiaux,  et  notam- 
ment des  veaux,  qu'elle  engraisse  assex 
promptement. 

Le  r61e  important  que  joue  la  fève  do 
marais  dans  Part  culinaire  nous  engage 
à  indiquer*  les  moyens  de  conservation 
les  plus  appropriés  i  le  premier  consiste  à 
prendre  ce  fruit  ou  graine  avant  son  en- 
tier développement,  è  le  plonger,  après 
l*avoir  dérobé,  dans  l'eau  bouillante, 
puis  dans  l'eau  fpoide  ;  on  laisse  égoatter 
sur  dea  châssis  garnis  de  canevas,  pitis« 
lorsqu'il  est  ressuyé,  on  le  place,  sur  des 
cbies  garnies  de  papier  gris  ;  on  introduit 
dans  un  four  tiède  jusqu'à  ce  qu'il 
soit  refroidi  ;  on  expose  ensuite  à  Pair  et 
ainsi  successivement  pour  favoriser  la 
dessiccation  sans  altérer  les  propriiétés; 
on  introduit  alors  dans  des  bouteilles 
bien  sèches,  on  igoute  un  peu  de  sarriette, 
puis  on  hooehe  soigneusement  et  on  con- 
serve. Lorsqu'on  veut  les  préparer  pour 
l'usage  culinaire,  on  les  fait  préalable- 
ment tremper  pour  faciliter  la  cuiaaon. 

Le  second  procédé  que  l'on  doitè  M.  Apr 
pert  consiste  ^  prendre  des  fèvea  de  ma- 
rais lorsqu'elles  ne  sont  enoore  gresaes 
que  comme  des  pois,  À  les  mettre  dant  det 
bouteilles  appropriées,  c'est  à  dire  à  large 
ouverture,  à  les  entasser  en  frappent  snr 
les  c6tés  avec  la  main,  et  à  les  faire  bouil- 
lir au  bain-marie  pendant  trente  à  treale- 
cinq  minutes.  La  sarriette  étant  l'assai- 
sennement  ordinaire  de  ce  l^ume,  on  en 
met,  comme  nous  l'avons  dit,  un  petit 
bouquet  dans  chaque  bouteille.  Los  pré- 
cautions   que  l'on    doit    prendre   penr 
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mettre  à  profit  le  ^procédé  de  M.  Appert 
ayant  ëtd  indiquées  dans  le  chapitre  qui 
a  poar  titre  De  la  conservation  des  fruits 
en  général,  nous  j  renrojonsle  lecteur. 

Examen  chimique,  —  On  doit  a  Kinoff 
Fanaljse  suirante  de  la  f^ye  de  marais, 
vicia  faba,  L.  Il  a  tu  quelle  ëtait 
composée  d^une  substance  aniére  aigre, 
—  de  gomme,  —  d^amidoo,  •—  de  fibre 
amjlace'e,  —  d'aune  substance  vëgéto- 
animale  (glaîadine),  -^  d^atbumine,  — 
de  phosphate  de  chaux,— de  magnésie— 
et  d''eau. 

Fourcroy  et  Yauqudin  ont,  ca  outre, 
trouré  un  peu  de  sucre,  de  phosphate  de 
potasse  et  beaucoup  de  tannin  dans  la 
membrane  externe. 

La  fève  serrait  autrefois  aux  élections 
et  aux  suffrages  populaires;  elle  rempla- 
çait nos  bulletins  et  nos  boules. 

Les  principales  Tariétës  sont  : 

la Jèt^e  julienne:  c^estla  plus  commune 
et  Tune  des  plus  hâtiTes. 

La  fe^e  verte  :  elle  est  semblable  à  la 
précédente,  mais  plus  tardive  ;  ses  fruits 
restent  toujours  yerts  ;  elle  a  été  impor- 
tée de  la  Chine  :  c'est  celle  que  l'on  ré- 
duit de  préférence  en  purée. 

\Ajhve  naine  :  originaire  de  la  côte  d'A- 
frique: elle  est  petite  et  très  prodHctife; 
elle  est  très  estimée. 

La  fii^e  a  longue  cosse  :  elle  est  plus 
grande  sons  tous  les  rapports  que  les  pré- 
cédentes et  assez  estimée  bien  qu'un  peu 
tardire. 

Lay^e  de  Windsor:  tes  graines  sont 
larges  et  presque  rondes  ;  elle  résiste  peu 
an  froid,  mais  elle  est  très  productire 
lorsqu'elle  donne. 

Lai/ève  gourgane  ou  tle  cheval ,  fève- 
rôle  :  elle  est  presque  cylindrique,  dure 
et  âpre.  Lorsqu'on  Tent  augmenter  l'ap- 
pétit des  cheraux  ou  leur  actirité  mo- 
mentanée, pour  les  courses  par  exemple, 
on  mêle  cette  petite  fère,  dont  ils  sont  très 
friands,  à  leur  avoine. 

Lstjh^e  d^/iéligoUmd,  rapportée  d'An- 
gleterre par  H.  Vilmorin,  est  une  des 
meilleures  sous  le  rapport  du  produiti 

Enfin  la  fèt^e  violette  a  fleurs  pourpres. 


propagée  récemment  par  11.  Jacques,  est 
cultivée  surtout  comme  plante  d'agrément. 

HARICOT,  fruit  du  haricot,  pha- 
seolus  vulgarU  y  L.  ;  famille  des 
Légiuninenses ,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'aune  gousse 
allongée  droite  ou  falciforme,  un  peu  com- 
primée, renflée  dans  les  parties  occupées 
par  les  graines  :  celles-ci  sont  générale- 
ment rénif ormes,  marquées  d'un  bile  peu 
apparent* 

La  plante  qui  le  fournit,  originaire  de 
l'Amérique  et  des  Indes-Orientales,  est 
maintenant  abondamment  cultivée  en 
Europe;  les  variétés  hâtives  dans  les 
contrées  septentrionales ,  et  celles  tardi- 
ves dans  celles  méridionales. 

Les  haricots  forment  une  branche  de 
commerce  très  importante;  leur  culture 
en  grand ,  dans  les  départements  de  la 
Côte -d'Or  et  de  Saône^et-Loire,  contribue 
à  la  prospérité  de  ces  contrées.  Les  plut 
estimés ,  toutefois,  nous  viennent  des  en- 
virons de  Soissons. 

Il  est  peu  de  substances  alimentaires  aussi 
généralement  employées  et  avec  plus  de 
profit.  L'avantage  qu'a  le  haricot  de 
n'être  attaqué  par  aucun  insecte,  la  faci- 
lité avec  laquelle  il  se  conserve,  offrent 
une  grande  ressource  pour  la  marine,  et^ 
en  général,  pour  la  nourriture  des  trou- 
pes. Les  divers  états  sôus  lesquels  s'offre 
ce  légume  permettent  de  le  faire  figurer 
avec  le  même  avantage  sur  la  table  du 
riche  et  sur  celle  du  pauvre.  Rien  de  plus 
varié  et  de  plus  simple  que  ses  diverses 
préparations,  soit  qu'ion  l'emploie  vert , 
soit  qu'on  attende  son  entier  développe- 
ment ,  frais  ou  sec ,  cuit  à  l'eau  ou  réduit 
en  purée. 

C'est  principalement  avant  son  entier 
défdoppement,  vert,  ou  lorsqu'il  est  con-^ 
verti  en  purée,  que  sa  digestion  s'effectue 
le  plus  facilement  ;  aussi  doit-on  préfé- 
rer ce  genre  d'alimentation  pour  les 
vieillards,  les  femmes  et  les  enfants,  et,  eik 
général,  les  personnes  dont  l'estomac  est 
faible,  et  chex  lesquelles  les  digestion» 
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s^eObctuent  diflicilenicnt.  La  prodigieuse 
consommation  de  ce  légume  sec,  dans  les 
bureaux  de  bienfaisance,les  hospices  et  les 
hôpitaux,  fait  vivement  regretter  qu^on 
n'ait  pas  encore  mis  k  profit  le  procéda  de 
décortication  pratiqua  en  Angl^orre  de- 
puis quelque  temps^ilest  simple,ct  consiste 
à  les  soumettre  à  Faction  de  deux  meules 
conrenablemeot  espacées  et  à  passer  au  cri- 
ble. «  Quelle  économie  de  temps  et  de  com- 
bustible,» dit  M.  Desfontaincs  ICours  corn- 
plct  d'agriculture),  «  ne  résulterait -il  pas 
cependant  de  son  adoption  !  Les  haricots , 
ainsi  préparés,cuisenten  un  quart  d^beufe, 
et  peuvent  être  immdcQatemcnt  servis. 
Tels  des  nôtres  ne  sont  cuits  qu'après 
'  avoir  bouilli  trois  ou  quatre  heures,  et 
demandent  une  demi-heure  de  travail 
par  plat  pour  dtre  réduits  en  purée.  Qu''on 
ne  dise  pas  qu'ails  se  conservent  moins 
longtemps  ainsi  préparés ,  car  de  tous  les 
légumes  embarqués  par  la  marine  an- 
glaise, cVst  celui  qui  s^altére  le  plus  tard, 
pourvu  qu'ail  soit  entasse  bieu  sain,  dans 
des  barils  exactement  fermes  :  on  Vy  con- 
natt  sous  le  nom  de  sagou  de  Bowen,  du 
nom  de  son  inventeur.  » 

On  a  proposé,  pour  conserver  les  hari- 
cots Terts ,  de  les  plonger  dans  du  beurre 
ou  de  la  graisse  de  porc  fondus  ;  mais  ces 
moyens  ne  sont  pas  seulement  pea  éco  • 
nomiques,  ils  réussissent  en  outre  rare- 
ment. 

Le  moyen  le  plus  simple  consiste  à  les 
placer  à  Fombre,  sur  des  rlaies,  dans  un 
lieu  sec  et  bien  aéré,  à  les  enfiler  ensuite 
en  chapelets  que  Ton  suspend  dans  une 
chambre,  àTabriderhumidité.  Lorsqu^on 
Teut  en  faire  usage,  il  conrient,  pour  en 
faciliter  la  cubson,  de  les  mettre  préala- 
blement tremper  dans  Peau  pendant  quel- 
ques heures. 

Lorsqu'*on  veut  les  conserver  à  la  fois 
verts  et  tendres,  on  y  parvient  en  les  pri- 
vant d*abord  de  leurs  extrémités  et  de  la 
partie  fibreuse  ou  filamenteuse  qui  se 
prolonge  dans  le  sens  de  leur  longueur;  on 
les  fait  ensuite  blanchir  en  les  exposant 
pendant  un  quart  d'heure  a  Faction  de 
Teau  bouillante,  puis  les  plongeant  dans 


Peau  froide.  Cette  opération  a  pour  bul, 
non  pas  de  les  blanchir,  comme  on  le  dit 
improprement,  mais  d'enlever  le  prin- 
cipe légèrement  acre  qulls  contiennent, 
d'aviver  leur  couleur,  et  surtout  de  leur 
donner  une  certaine  fermeté  nécessaire  aa 
succès  de  Topération.  On  les  plonge  en- 
suite dans  une  saumure  préalablement 
faite  avec  trois  parties  d'eau ,  une 
partie  de  vinaigre  et  une  demi-livre  de 
sel  par  pinte  de  liquide,  on  les  range 
dans  des  pots  de  grés,  avec  la 
précaution  de  laisser  entre  eux  le  moins 
d'interstice  possible.  Pour  y  parvenir 
d'une  manière  plus  certaine ,  ou  les  com^» 
prime  avec  une  assiette  ou  avec  un  mor- 
ceau de  terre  cuite  que  l'on  charge  de 
poids ,  ou  mieux  du  vase  contenant  le 
reste  de  la  saumure.  Cette  disposition 
permet  d'en  ajouter  à  volonté,  a  mesure 
que  celle  dans  laquelle  plongent  les  hari- 
cots s'évapore  ;  elle  les  garantit  d'ailleurs 
d'une  manière  plus  efficace  encore.  Lors- 
qu'on veut  faire  usage  de  haricots  ainsi 
conservés ,  on  les  fait  tremper  dans  Teau 
chaude,  puis  on  les  plonge  dans  Peau 
froide  avant  de  les  faire  cuire. 

La  méthode  d'Appert  cousistc  a  intro- 
duire de  petits  haricots  verts,  et,  de  préfé- 
rence, la  variété  dite  bagnoUt ,  bien  éplu- 
chés et  privés,  comme  nous  Pavons  dit 
plus  haut,  de  leur  faisceau  fibreux  :â  les 
diviser  en  deux,  s'ils  sont  trop  longs,  et  à 
les  tenir  pendant  une  beureau  bain-marie 
bouillant,  après  les  avoir  introduits  dans 
des  bouteilles  avec  \tÈ  précautions  que 
nous  avons  indiquées  au  chapitre  qua- 
trième. On  peut,  par  le  même  procédé, 
conserver  les  haricots  de  Boissons  en 
graine,  recueillis  lorsque  les  cosses  eom- 
mencent  à  jaunir. 

Les  haricots,  s'ils  éuient  plus  abon- 
damment cultivés ,  et,  partant,  dTuu prîr 
moins  éîcvé,  serviraient  très  utilement  â 
la  nourriture  d'un  grand  nombre  d'ani- 
maux domestiques. 

Examen  chimique,  —Le  rôle  impor- 
tant que  jouent  les  haricots  dans  l'alimen- 
tation a  engage  des  chimistes  distingués 
à  s'occuper  de  leur  analyse. 
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thi  doit  à  Einoff  celle  du  phùseolus  vkl- 
garU,U  est  compo»é,suiTaotloî,de  matière 
extractiTe  amère  et  acre,  8,4 1;  gomme, 
^ec  phosphate  et  hjdrochlorate  de 
potasse,  19,87;  amidon,  S5,94;  fibre  amyla- 
cée, I  i,7;sabstance  glutineusef^ia^id^), 
à  laquelle  adhère  encore  un  peu  de  fibre 
ligneuse,  d^amidon  et  de  phosphate,  acide 
de  chaux ,  so,8i  ;  albumiife ,  i,3ô  ;  mem- 
branes ext^rieurts,  7,1^  ;  pprte,'o,S5. 

M.  Brabonnot,  dt  Nâncj,  dans  une 
ànaljse  plus  récente ,  a  trouTé  que 
100  grammes  de  hnfîcots  donnaient  pour 
r^nltat,  i«  tfnyeloppes  sàninales,  7  gram. 
[elles  sont  composées  elles-mêmes  de  fibres 
ligneuses,  4i,6oj  acide  pectique,  iy«8; 
matière  soluble  dans  Feau,  amidon  et 
trace  de  légùmine,  i,r7)}  a**  antidon, 
4i,d4  ;  3®  eau,  Î8,oo  ;  4o  l^gumines,  i8,ioj 
5»  matière  animalis^e  soluble  dans  Teau 
et  insoluble  dans  l'alcool ,  6,86  ;  60  acide 
pectique  retenant  ligneux  et  amidon  , 
i,&o  ;  70  matière  grasse,  peu  colore'e,  0,70; 
80  squelette  pulpeux,  0,70;  9^  sucre  hi- 
cristallisable ,  o,»o;  10*  phosphate  de 
chaux  et  âe  potasse, carbonate  de  chaux, 
traces  diacide  organique  eïi  partie  sa- 
turé par  la  potasï)B,  et  perte,  100.  Totftl , 
]oo,bo. 

On  peut ,  d'après  ces  analyses  ciactet , 
juger  de  la  proportion  considérable  de 
principes  nutritifs  que  contient  ce  fruit 
sous  un  volume  assez  minime. 

l^es  principales  espèces  de  haticots 
sont:  i<>  Le  haricot  commun;  sa  gûusst 
est  allongée ,  droite  et  falciforme  ;  sa 
graine  difiere  de  la  fève  en  ce  que  Tom- 
bilic  est  situé  au  centre  des  cotylédons , 
tandis  que  ,  dans  la  première ,  il  est  si- 
tué à  rextrémité  supérieure. 

30.  ht  haricot  mulli flore  ;  son  nom  indi- 
que suffisamment  en  quoi  il  diffère  du 
premier;  ses  gousses  sont  grosses  et  pen- 
dantes ,  sa  graine  est  rose  violet,  marquée 
de  taches  noires.  Il  est  originaire  de  Vk- 
mérique  méridionale ,  et  a  été  importé 
par  la  voie  d'Ei^pagne,  d'où  lui  vient  la 
dénomination  de  haricot  d'Espagne,  Il  en 
existe  deux  sous -variétés,  l'une  à  fleurs 
écarlates,  l'autre  à  fleurs  blanches. 


8*.  ffétticol  nain.  Il  ne  diffère  du  hari- 
cot commun  que  par  le  volume  de  sa 
graine,  qui  est  beaucoup  moindre.  Il  est 
originaire  des  Indes-Orientales. 

A  ces  espèces  principales,  nous  ajoute- 
rons rénumération  des  espèces  et  variétés 
suivantes,  que  nous  empruntons  à  la  Mo- 
nographie qu'eu  a  donnée  M.  Noisette. 

I  » .  UaricoU  h  rames;  ils  sont  grimpants, 
et  un  est  obligé  de  soutenir  leurs  tiges 
avec  des. perches  ou  branchages  appelés 
vulgairement  rames. 

Haricots  à  grains  blancs. 

De  Soissons ,  gros  et  pkt,  très  bon  en 
sec ,  mats  n'acquérant  pas  à  Paris  les  qna- 
Ktés  qu'il  a  A  Soissons. 

Sabre  d^AHemùgne  eossé,  de  moyenne 
grosiem-,  aplati  ;  ses  cosses  larges  sont  ex- 
cellentes en  vert,  et  bonnes  encore  en  mi- 
sec;  la  giraine,  sèche  on  verte,  est  le  meil- 
leur haricot  connu.  Tiges  hautes. 

Predofne  ,  Prudhomme ,  prodommet 
blanc  sans  parchemin.  Sa  cosse  est  exoel  - 
lente  en  vert,  bonne  mi -sèche;  le  grain 
eÉt  estimé  en  sec. 

Sophie, -è^nikt  grosseur  moyenne  ;  bon 
en  vert,  plat,  peau  épaisse  et  dure ,  de 
qualité  médiocre. 

/{(>,  très  petit  et  oblopg;  il  est  bon  en 
vert,  nouvellement  écossé,  et  en  sec. 

De  Lima,  épais,  gros,  d'un  blanc  salcj 
il  produit  beaucoup ,  mais  il  est  tardif  et 
délicat.  Il  mûrit  rarement  sous  le  climat 
de  Paris ,  s'il  n'a  été  avancé  en  pot  et  sur 
couche. 

Hdùf,  d'une  moyenne  {grosseur  ;  le 
plus  hâtif  de  tous  ,  très  bon  en  vert,  mab 
ayant  la  peau  un  peu  dure  lorsqu'il  est  sec. 
De  Picardie  ou  de  Liancoart ,  très 
gros,  aplati,  d'un  grand  produit^  mais  à 
peau  un  peu  dure  quand  il  est  sec;  il  res- 
semble au  soissonnais,  mais  il  est  plus 
gros,  et  la  plante  est  plus  grande. 

Rond,  ou  haricot  pois ,  moelleux  et  de 
bon  goût;  cosses  nombreuses,  bonnes  en 
vert  ;  grains  très  petits ,  arrondis ,  d'un 
blanc  roux,  très  bon  sec. 

Gigantesque,  plus  gros  que  celui  de  Pi- 
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^jadtte,  lui  ressembbufct,  maû  produUant 
ooiiis;  il  exige  des  ramet  dc8«9  pieds. 


Haricot  a  grains  co/or^J  (rames). 
Pruâhomnte  jaune,  semblable  au  bkuc, 
è  la  cecdeitr  pvèsj  md&s  méms  esdmë. 

De  Prague,  impoU  rouge,  rond,  d'un 
Touge  ^iiikt,  tardif,  mJtt»  d'im  grand 
produit ,  bon  en  yertj  sec,  U  a  la  peaa  on 
peu  épaisse ,  m»s  il  est  fatineiix  et  d'une 
«aTeur  agréable,  analogue  i  la  cbâtaîgne, 
Prague  bicolore  y  rond  et  panaohé. 
Mimes  qualités. 

Fcntre-de-hiche,  d^un  jaune  fauTfc, 
inoinsarrondi;bon  en  vert,  très^hroductif. 
Il  teint  e&  noir  Teau  danslaqaelle  il  cliit. 
GrweUy  gris  dclin ,  jaspé  de  noir  ;  bon 
«nrerl,  très  productif.  Il  teint  aussi  en 
noir  Team  danslaquéUeon  le  fait  cuire. 

Marbré  purpurin  ,  rou^ti»  .  marbré 
<de  brun.  Boa  ea  TerC 

Am«,  bon  en  ^ert  et  en  sec,  mais  pto- 
^uîsantpen. 

itoH^e,  boa  ea  sec,  il  faut  le  ramer 
bant  poar  qn^  prodaise  beaucoap. 

Cardinal,  blan«  aTcc  une  large  cou» 
Tonne  pourprée  autour  du  germe,  bon  en 
▼ert ,  grains  très  gros  et  aplatis  ;il  mârit 
tard  et  diflIcUement. 

»•.  Uarieou  nains,  se  soutenant  seuls 
et  n'ayant  eonséquemm^nt  pas  besoin 
d^étre  rames  dans  les  Urrains  humides , 
dans  Us  Urres  franches ,  et  pendant  les 
années  pluvieuses  i  les  mains  tendent  à 
monur  eomma  ceux  h  rames  pour  les 
conserver  francs  !  il  faut,  autant  qu'on  le 
p0ut,  les  semer  em  terra  sèehe,  légère  et 
jmblanneuse. 

Ceux,  à  grains  blancs  : 

Natif  de  Hollande,  sa  cosse  étroite  et 
longue  est  excellente  en  yert ,  trèsliâtif; 
il  réassit  bien  sous  cbâssis. 

JYatif  de  Laon  ou  flageolet ,  long ,  cy- 
lindrique, très  bidf,  très  répaudu,  pré- 
féré, pour  cultiver  sous  cbâssis,  excel- 
lent en  yert  et  assez  bon  en  sec. 

De  Soissons  ou  gros  pied,  très  bâtif  > 
aplati,  d^une  grosseur  moyenne,  excellent 
fmis,  écossé  et  sec. 


AlfVL4Ci8.    ■AAIGOt. 

Blanc  sans  paro/iemia, aplati*  petit,  très 
bon  vert  et  sec. 

Sabre  nain ,  semblable  au  précédents 
mais  à  cosse  plus  large  ;  il  a  les  mêmes 
qualités.  Ces  deux  variétés  forment  dfe 
grosses  touffes ,  ramifiées  et  basses,  doE(t 
les  gousses  très  longues  traitent  quelque- 
fois sur  terre,  et  pourrissent  si  cUcs  rett- 
<u>ntrent  de  Tbumi^ité. 

Btano  d^ Amérique,  petit,  un  peu 
allongé,  tréslM>a  sec,  prodactif  ;  sa  gousse, 
grosse  et  Ua  peu  arquée,  se  colore  de 
rouge  brun  i  s^s  deia  extrémités. 

DeuxaJa  toitffe,  Uès  productif,  sans 
"pdrcbemin,  bon  eaTcrt  et  en  grains,  frat- 
cbemcnt  écossé. 

Hddf  d'ArgensoH,  semblable  an  nain^, 
"hitif  de  Hollande,  mab  plus  hûlif  encore. 

Le  suisse,  allongé,  cylindrique,  d'ua 
blanc  toUx,  excellent  en  Tèrt,  très  mé- 
diocre en  sec ,  assez  bâtif. 


Haricou  h  grains  colorés  (bains). 

Suisse  rouge ,  de  même  forme  que  le 
précédent,  mais  a  j{rain  rouge  )aspé  de 
différentes  couleurs,  selon  le  terrain,  boa 
en  T<rt  et  en  sçc. 

Suhse  gris ,  même  forme  9  grain  d'ua 
rouge-notrâtre  marqueté  de  blanc,  ^- 
cellent  en  cosses  fratcbes  ou  séchées  pour 
oon  serrer  Thivec. 

Suisse  gris  de  Bagnolet,  fond  grisâtre, 
maculé  de  noir  et  de  brun ,  même  qualité 
que  le  précédent;  tous  deux  sont  très 
caltirés  aux.  environs  de  Paris, 

Suisse  ventre 'de-bi^ ,  mime  forme 
que  les  précédents,  plus  sujet  à  monter, 
bon  en  rert ,  médiocre  sec ,  mais  fusant 
d'excellente  purée. 

Noir  ou  nègre-petit,  se  rapprochant 
des  suisses  hâtifs ,  produisant  beaucoup, 
excellent  en  Tert. 

Rouge  a  Orléans,  rouge,  petit,  aplati, 
excellent  sec. 

Jaune  du  Cniuula ,  plante  très  petite, 
grain  arrondi,  jaune  pAle,  ayant  une  pe- 
tite couronne  brune  autour  de  l'ombilic, 
très  bAtif ,  sans  parchemin,  excellent  yert. 

Brun'jauna,  rond,  grosseur  moyenne, 
productif,  bon  sec. 
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De  la  Chine ,  assez  gros,  irromlî,  cou- 
leur soafrc  pdle,  très  productif,  excellent 
tfc  et  fraîchement  ëcosse*. 

Jaune  sans  parchemin,  petit,  ovale,  très 

hâtif,  à  cosse  arqui^e,  excellent  yert  et 

lec.très  sujet  à  monter  et  conscquemmcnt 

i  dégénérer  lorsqn^il  monte;  le  grain  passe 

*du  jaune  an  noir. 

Jaune  ax^ec  parchemin,  plus  hâtif  que 
le  précédent ,  productif,  bon  sec. 

Rouge  sans  parchemin,  très  productif, 
tonfle  large,  bon  rert  et  î»cc,  excellent 
en  purcc. 

LENTILLE  oc  ERS,  Ermm  letts; 
{jBinille  des  Légumineuses,  J. 

Ce  fruit  ou  légume  s'offre  sous  la  forme 
d^une  gousse  gL»bre  plutôt  ovale  qu'al- 
longée, renfermant  des  semences  orbicu- 
laires  et  aplaties ,  et  d'une  forme  généra- 
lement SI  régulière  qu^clle  a  servi  de  type 
pour  désigner  celle  lenticulaire. 

La  lentille  est  connue  de  temps  immé- 
morial ;  elle  compte ,  suivant  le  Coran , 
au  nombre  des  aliments  que  demandaient 
les  Israélites  à  la  place  de  la  manne.  Les 
anciens  lui  attribuaient  un  grand  nombre 
de  propriétés  et  quelques  unes  de  contra- 
dictoires :  c'est  ainsi  que  Pline  assure 
qa^clles  agissaient  différemment  sur  le 
canal  digestif,  suivant  le  degré  de  cuissos 
qu'on  leur  avait  fait  subir  et  suivant 
auMi  qu'on  les  avait  fait  cuire  dans  l'eau 
de  rivière  ou  de  puits.  L'état  actuel  des 
connaissances  chimiques  et  phyeiologi- 
ques  ne  permet  pas  d*udiAettrc  que  des 
nuances  si  faibles  dans  le  mode  de  pré- 
para ti  on  puissent  apporter  des  modifica- 
tions assez  grandes  dans  les  principes 
pour  produire  des  effets  contraires. 

Ce  légume  forme  une  ressource  alimen- 
taire très  précieuse  dans  les  pays  où  on  le 
cultive  abondamment  :  malheureusement 
tous  les  climats  ne  lui  sont  pas  favorables  ; 
on  ne  le  cultive  guère,  en  France,  qu'aux 
environs  de  Soissons  et  dans  les  départe- 
ments d'Eure-et-Loir  et  de  la  Haute- 
Loire;  il  redoute  les  terrains  froids  et 
humides,  les  feux  du  Midi  et  les  glaces  du 


Nord.  Les  principes  qu'il  contient  sont, 
pour  la  plupart,  très  nourrissants  et  d'une 
facile  digestion,  surtout  lorsque,  ainsi 
qu'on  le  pratique  en  Angleterre,  on  en 
o)>ère  la  décortication  en  le  faisant  pas- 
ser entre  deux  meules  convenablement  es- 
pacées ;  passé  au  ci  ible  et  réduit  en  farine, 
on  en  prépare  une  purée  très  légère  et  très 
agréable  ^  on  le  fait  entrer  dans  la  com- 
position du  pain  de  n»éaage,  qu'il  rend 
bis,  mais  très  savoureux. 

On  était  autrefois  dans  Tusage  de  pro  - 
roquer  la  germination  des  lentilles  avant 
de  les  faire  cuire  :  cette  pratique  avait 
pour  objet  d'y  dételopper  du  principe  su- 
cré; mais  elle  n'était  peut-être  pas  sans 
inconvénient,  car  elle  est  tombée  en  dé- 
suétude. 

Examen  chimique.  —  Il  résulte,  d'une 
analyse  de  ce  fruit  par  Einhof,  que  la 
semence  desséchée  se  compose  d'extrait 
doux,  3,  n;  gomme,  6,99  ;  amidon,  3a,8i  ; 
des  membranes  arec  de  la  fibre  amylacée 
et  un  peu  de  matière  végéto* animale  re- 
tenant de  la  glaïadine,  i8,-25;  giaïadine 
pure,  37,3s; albumine  soluble,  i,iâj phos- 
phate acide  de  chaux,  0,47  ;  perte,  0,39. 

Fourcroy  et  Vauquelin  ,  ont  analysé 
Tenveloppe  membraneuse  et  y  ont  Irouvtf 
une  huile  épaisse  et  du  tannin. 

Les  lentilles  se  conservent  assez  facile- 
ment; mais,  si  elles  résistent  aux  intem- 
péries ,  elles  ont  le  grave  inconvénient 
d'être  souvent  attaquées  par  une  sorte  d« 
puceron  ou  larve  des  bruches ,  qui  les  dé- 
vorent, ou  plutôt  qui  s'y  logent,  comme 
Ta  judicieusement  rcmal-qué  M.  Andouin  ; 
pour  les  en  débarrasser,  on  les  expose  au 
four  ou  à  rétuve,  puis  on  crible  ou  oa 
vanne. 

La  lentille  crott  naturellement  dans  les 
champs  cultiTés  et  forme  une  excellente 
nourriture  pour  les  bestiaui.  Les  variétés 
non  cultivées  sont  la  lentille  erfillière,  la 
lentille  a  quatre  semences  et  la  lentille 
hérissée.  Les  variétés  cultivées  sont  la 
grosse  lentille,  la  lentille  commune,  la 
lentille  blonde,  ervum  lens,  et  la  petite 
lentille  rouge  ou  à  la  reine,  erfum  Uns 
nw^or. 
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Ces  dernières  ayatit  une  assez  hante 
importance  commerciale,  nous  nous  en 
occuperons  uniquement. 

Lentille  commune  ou  blonde;  elle  est 
plate,  assez  grosse,  très  farineuse;  elle 
partage  ayec  les  liaricots  Thonncur  de 
former  la  nourriture  la  plut  ordinaire  du 
pauTre. 

Lentille  h  la  reine,  rouge  ou  petite  ;  elle 
est  gtfnëralement  plus  petite,  plus  con- 
veie,  moins  farineuse  que  la  précédente  $ 
elle  est  aussi  plus  sarourcuse  et  Tue  arec 
plus  de  faveur  par  les  artistes  culinaires  ; 
car  elle  figure  quelquefois  sur  les  tables 
somptueuses. 

L^un»  et  Tautre,  at  tendu  leur  facilité  de 
conservation ,  sont  d^un  très  utile  secours 
pour  la  nourriture  des  équipages  dans  les 
expéditions  maritimes  de  long  cours. 

La  farine  de  lentilles  est  résolutive  ;  on 
remploie  sous  forme  de  cataplasme. 

POIS,  comestible  ou  cultivé,  pisum 
salivum  y  L.  ;  famille  desL^umi- 
neuses  ,  J. 

Il  s^ofire  sous  la  forme  d^uno  gousse 
oblongue-allongée ,  renfermant  plusLears 
graines  ou  semences  globuleuses  mar- 
quées d^un  hile  arrondi. 

On  ignore  quelle  est  la  patrie  originaire 
des  pois,  et  même  quelle  est  c^le  des  Ta- 
riétés  qui  a  servi  de  souche  aux  autres  ; 
c^est  ainsi  que,  biçn  que  les  Romains  fis- 
sent usage  d^une  espèce  qu'ils  nommaient 
cicer,  on  ignore  si  ce  nom  s^appliquaît  à 
notre  pois  chiche  ou  à  notre  pois  commun. 

Ce  légume  ou  fruit  est  incontestable- 
ment Tun  des  plus  estimés,  surtout  avant 
quHl  ait  atteint  sa  complète  maturité  et  à 
rétat,  comme  on  le  dit  vulgairement ,  de 
petit  pois.  Il  figure,  suivant  son  degré  de 
maturité,  sur  la  table  du  riche  et  sur  celle 
du  pauvre  :  dans  le  premier  cas,  il  est 
|»eu  nourrissant  et  jouit  de  propriétés 
lazatives;  dans  le  second,  elles  sont 
toutes  diÛérentes.  Lorsqu'il  est  sec,  il 
jouit  des  mêmes  propriétés  que  la  févc  et 
le  haricot,  mais  à  un  degré  moindre  tou- 
tefois; car  sa  digestion  s'effectue  plus  fa- 


cilement, et  il  produit  moins  dcflatuosî- 
tos  :  il  entre  pour  beaucoup ,  dans  cet 
état,  dans  le  régime  alimentaire  des  gens 
peu  aisés  et  surtout  des  habitants  de  la 
campagne.  Depuis  quelques  années, on 
effectue,  comme  on  Ta  tu  pour  les  autres 
légumes,  la  décorticalion  des  pois  :  cette 
modification  qu'on  leur  fait  éprouver  est 
très  heureuse,  car  non  seulement  elle  rend 
leur  digestion  plus  facile,  elle  dispense, 
en  outre,  de  les  pbter  pour  en  faire  de  la 
purée. 

Ces  avantages  ne  suffisent  cependant  pas 
pour  satisfaire  Vespèce  d'avidité  avecla- 
quelle  ce  fruit  légumineux  est  recherché  : 
fort  heureusement  le  grand  nombre  de  va- 
riétés, leur  degré  différent  de  hâtiveté,  les 
procédés  de  conservation  devenus  plus 
faciles,  permettent  de  le  manger  frais 
pendant  presque  toute  l'année. 

Examen  chimique.  —  L*importance 
du  pois  dans  l'alimentation  a  fixé 
Tattention  des  chimistes,  et  notam- 
ment de  MM.  Draconnot  et  Einoff  : 
le  premier  y  a  signalé  la  présence  d^ua 
principe  nouveau,  la  légumine,  qui  se  ren- 
contre dans  toutes  les  graines  à  cotylé- 
dons charnus  de  la  famille  des  légumi- 
neuses ;  il  a  vu,  en  outre,  que  loo  gram. 
de  pois  fortement  desséchés  ne  perdaient 
que  i9,So  gr.  d'humidité;  ce  qui  établit. 
Comme  on  voit,  une  proportion  très  no- 
table des  autres  principes.  On  va  voir, 
par  l'analjse  qui  suif,  que  les  principes 
nutritifs,  tels  que  l'amidon  et  la  légumine, 
j  sont,  relativement,  fort  abondants. 

Les  loo  grammes  ont  fourni  : 

1**.  Enveloppes  séminales,  8,26 gr.,  com- 
posées elles-môroes  de  t^su  ligneux,  5,86  ; 
acide  pectique,  1,78;  matière  soluble  dans 
l'eau,  amidon  et  traces  d'alumine,  1,17  ; 
10  amidon,  4s,58;  do  légumine,  i8,4o; 
4oeau,  i9,5o;  S»  matière  animaliséc,  so- 
luble dans  l'eau  et  insoluble  dans  Palcooly 
8,00  ;  Go  acide  pectique  retenant  de  l'ami- 
don, 4,oo  ;  70  sucre  incristallisable,  3,00  ; 
80  matière  grasse  verte  (  chlorophylle  ), 
>><o>  90  squelette  pulpeux ,  1,06;  100  ma- 
tière amère,  soluble  dans  l'eau  et  dans 
Talcool,  quantité  indéterminée;  ii*car- 
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bonate  de  chaux,  0.07  ;  !«•  phosphate  de 
cbaux^  phosphate  de  potasse,  acide  orga- 
nique en  partie  saturcf  parla  potasse,  ma- 
tière colorante  et  perte,  1,93.  Total,  foo. 
n  rtbulte  en  outre ,  des  analyses  sni- 
Tantes  faites  par  Einoff  : 

I*.  Que  le  péricarpe  vert  ou  cosse  est 
compose  de  sucre  incristnllisahle,  S;  ami- 
don, 2,34;  fibre Ifgnonsr,  8,9^;  fécule  verte, 
0,57  ;  albumine  soluble,  o,44  ;  phosphate 
acide  de  chaux,  0,01  ;  eau,  Si,»5;  perle 
i,3i  i 

»*.  Que  le  suc  exprime  des  germes, 
avant  le  de'veloppcroent  des  lobes ,  est 
composé  de  sucre  incristal lisaMe,  10,76  ; 
extrait  gomraeux,  1,159  albumine  soluble, 
0,7;  tan,  87,19; 

V.  Q'ie  les  pois  mûrs  sont  composas  de 
sucre  in  cris  t  al  lisable,  i,  1 1  ;  gomme,  6,37  ; 
amidon,  39^45  ;  libre  amylacée  avec  des 
traces  des  membranes  extérieures,  11,88; 
substance  vëgcfto-animale  glaireuse,  1 4,56; 
albumine  foluble,  1,7s;  phosphate  acide 
de  cbanz,  0,16  ;  tan,  i4,o6;  perte,  6,56. 
Il  existe,  comme  nous  Tavons  dit  plus 
haut,  un  grand  nombre  de  varit^lës  de 
pois  ;  mais,  permi  elles ,  il  en  est  qui  se 
distinguent  par  des  cffraclères  tellement 
trancha ,  qa*o&  pounn«it  les  considérer 
comra«  espèces. 

La  première  est  le  pois  sucré  ou  petit 
pois  ;  sa  gousse  est  longue  d*environ  deux 
pouces,  elle  est  aplatie  avant  sa  matu- 
rité, et  devient  ensuite  presque  cylindri- 
que ;  ses  graines  sont  rondes  et  espacées  ; 
b  récolte  8*eB  £iit  piincipalement  ao 
printemps ,  la  consommation  en  est  im- 
mense à  Paria  et  dans  ses  environs. 

La  conservation  de  ce  fruit  ou  légume 
t*eflectoe  assex  facilement  par  le  procédé 
d*Appcrt  :  il  consista  à  prendre  des  pois, 
dits  crochus,  de  moyenne  gros8cur,à  les  in- 
troduire dans  des  bouteilles,  â  les  tasser 
eu  frappant  le  fond  de  la  bouteille  dans  la 
maio  ou  sur  tout  autre  objet,  pour  en  (aire 
entrer  lo  pitie  possible  ;  on  bonohe  ensuite 
soignensement  (en  suivant  le  mode  prescrit 
à  l'art îcle  consenfation  des  fruits ,  pro» 
cédé  df appert)  f  puis  on  soumet  une 
heure  et  demie  environ  A  Taction  d*un 


bain-maric  bouillant;  on  laisse  opérer 
lentement  le  rcfnjidissement  et  on  place 
dans  un  lieu  frais. 

La  deuxième  variété  est  Je  pois  mangC' 
tout  ou  sans  cosse  :  elle  se  reconnaît  à  ses 
gousses  très  grandes ,  falciformes ,  très 
comprimées,  d^me  consistance  molle  ; 
elle  est  privée  de  la  membrane  parche- 
minée qui  tapisse  ordinnircment  l'inte- 
ricur  des  cosses  des  autres  variétés  ;  aussi 
u'*en  séi>are-t-on  pas  la  graine  et  la  man- 
gc-t-on  avec  la  cosse,  bien  quW  rap- 
pelle vulgairement  pois  sans  cosse, 

La  troisième  variété  est  le  pois  carTé , 
ainsi  appelé  à  cause  de  la  forme  de  ses 
graines;  elle  se  subdivise  en  deux  sous- 
variélés  ,  qui  sont  le  pois  carré  vert,  très 
recherché  pour  faire  les  purées,  et  le  pois 
carfé  fin  ou  clamart ,  qui  est  très  pro- 
ductif et  qui  se  conserve  assez  bien  sec. 
La  bruche  ou  ver  de  pois  Tattaque  diffici- 
lement. 

Nous  ne  terminerons  pas  cette  nomen- 
clature sans  parler  du /To/5-6rja///e,  pois- 
pigeon,  pois^agneau  :  cette  espèce  est  plus 
particulièrement  cultivée  pour  la  nourri- 
ture des  volailles  et  des  oiseaux  de  basse- 
cour,  qui  en  sont,  en  général,  très  avides. 
Ces  variétés  princijxiles  ont  été,  attendu 
les  nuances  nombreuses  quelles  ofl'rcnt, 
subdivisées  en  sous-variétës  ;  celles-ci 
ont  été  signalées  avec  trop  de  soin  par 
Tauteur  du  Manuel  complet  du  Jardi- 
nier ^  pour  que  nous  ne  nous  empressions 
pas  de  reproduire  et  d'adopter  Tordre  dans 
lequel  il  les  a  rangées  : 

«  I*.  Pois-parchemin. 

A.  Les  nains,  qui  conséquemment  n'*ont. 
pas  besoin  d*élre  rames. 

Nain  hdtif\  haut  de  18  pouces  à 
1  pieds;  le  plus  précoce  de  ceux  de  ta  sec- 
tion; ses  fleurs  naissent  des  le  second  ou 
troisième  nœud  ,  il  leur  succède  une  pe- 
tite cosse  dont  les  graios  sont  d'assez 
bonne  qualité.  On  peut  le  semer  depuis 
janvier  pour  la  première  saison;  il  rdussit 
bien  sous  châssis. 

^ain  de  Hollande, \A\\%  pclif,  produisant 
autant,  mnis  moins  précoce,  bon  pour  le 
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châssis,   parce  qu^il   ne   monte  jamais. 

Ncûn  de  Bretagne  \  il  ne  s'elèye  que  de 
&  ou  6  pouces^ 

Gros,  grain  sucré  \  excellent,  très 
productif,  mais  tardif. 

Petit  nain  rcrf  5  grains  très  petits. 

JYain  vert  de  Prusse  i  semblable  au 
précédent,  mais  très  productif. 

Petit  pois  de  Blois;  il  s'élève  de  «5  o 
]8  pouces,  son  grain  est  bon  j  petit  et 
lisse  ^  il  est  hdtif. 

B.  Les  grimpants  que  Ton  doit  ramer. 

Pois-Michaux ,  petit  pois  de  Paris  j 
excellent,  très  précoce  ;  on  le  sème  arant 
riiiver,  au  pied  d'un  mur  au  midi;  on  le 
pince  à  3  ou  4  fleurs. 

Michaux  de  ruelle  ;  aussi  bon ,  plus 
précoce,  et  cosses  un  peu  plus  grosses  \ 
même  culture. 

Michaux  de  Hollande^poisde  Fran^^ort; 
plus  précoce  encore  que  les  précédents^ 
mais  plus  difficile  à  cultiver^  il  craint  le 
froid  et  les  terrains  humides  ;  on  le  sème 
en  février,  ou  au  commencement  de  mars; 
si  on  le  pince,  il  peut,  comme  les  précé- 
dents, se  passer  de  rames. 

Michaux  à  œil  noir  ;  il  est  très  bon  , 
un  peu  plus  hâtif  que  le  michaux  ordi- 
naire ,  et  son  grain  est  un  peu  plus  gros. 

Hâtif  a  la  Nivelle,  pois  d^  Angleterre  ; 
très  bon,  plus  éleré  et  à  cosses  plus  gros- 
ses que  celles  du  michaux  qui  le  précède. 

Dominé  ;  semblable  au  précédent,  mais 
â  cosses  moins  arrondies. 

De  Marljr;  très  grand,  mais  tardif. 

De  Clamartf  carré  fin;  grand,  très 
productif,  sucré,  propre  k  semer  à  Tar- 
rière-saison. 

Carré  blanc  ;  tendre  ,  moelleux  ,  de 
forme  inégale ,  plus  carré  que  r»nd  ;  un 
peu  tardif  et  sVlerant  très  haut. 

Carré  à  util  noir  ;  mêmes  qualités , 
mêmes  défauts  que  le  précédent;  il  s'em- 
porte  un  peu  moins  en  feuillage  ,  mais  sa 
fleur  craint  le  brouillard. 

Fève  ;  très  grand ,  et  de  médiocre  qua- 
lité, quoique  gros  ;  il  est  tardif. 

Géant  ;  plus  gros  que  le  précédent  ; 
grains  très  gros,  pea  sucrés. 


Gr0s  vert  normand;  tardif  et  grand, 
très  bon  sec. 

JUidé  ou  Kniglu  ;  cette  variété ,  due  i 
M.  Knight,  président  de  la  Société  horti- 
culturale  de  Londres,  est  excellente,  mais 
tardive  ;  là  cosse  est  grosse  et  très  longue, 
et  le  graîu  gros,  carré  et  ridé. 

Sans  pareil;  tardif ,  mais  donnant  tou- 
jours et  abondamment  ;  grains  moelleux, 
très  sucrés,  bons  verts. 

Suisse  $  cosse  très  grosse  et  très  longue, 
mais  peu  garnie  de  grains;  bon. 

Laurent;  moins  hâtif  que  le  dominé, 
auquel  il  ressemble. 

Grosse  cosse  hdtif,  semblable  au  pré- 
cédent ,  mais  tige  plus  forte  et  cosse  plus 
renflée;  productif  et  de  bonne  qualité. 

Baron,  assez  semblable  au  michaux  de 
Hollande,  mais  plus  élevé. 

i«.  Pois  sans  parchemin  ou  mange- 
tout, 

A.  Les  nains. 

Hàt^y  un  peu  haut,  mais  cependant 
propre  aux  châssis. 

Ordinaire.  Cosses  plus  petites,  mai$ 
plus  nombreuses  que  dans  le  précédent; 
très  tendre  et  très  estimé. 

En  éventail.  Tiges  ne  montant  pas  à 
plus  d'un  pied;  tardif,  peu  productif. 

B.  Ceux  à  rames  (1). 

Blanc,  h  grandes  cosses,  corne  de  bélier, 
pois  faucille .  Cojses  '  recourbées  ,  trè» 
grandes  et  très  ttndres;  tardif,  très  pro- 
ductif dans  les  bonnes  terres  ;  il  s'élève 
haut . 

Sans  parchemin,  a  demi-rames,  Aassi 
productif  que  le  précédent,  moins  tardif 
et  sVlevant  moins  haut;  cosses  moins  lai> 
ges,  graines  plus  serrées. 

(1)  L*aat«ttr  d«  oeU«  claMifioiUoa  (ait  rrourqner  •▼•« 
beaucoup  de  rauoa  qu'elle  a'cct  pas  rigoamue.  Le*  Ta* 
riiU»  oatnei  peuvent,  en  effet,  devenir  fort  vigovreoeee 
et  grimpantes,  si  elles  croissent  dans  un  sol  g^reoi; 
celle*  à  rame* ,  d  elles  croissent  dans  «n  sol  Baigre,  p*»* 
▼ent,  et  surtout  si  on  pince  reztrémité  des  tiges,  dereair, 
pour  ainsi  dire,  rabougries  et  n  ines.  On  a  tu,  an  diapt- 
trc  cinq,  lorsque  nous  avons  parlé  des  fruits  cslr»ordi« 
nairos,  les  moyens  dont  on  fait  usage  en  Chioe  pomr  ob«> 
leair  et  r^ltat  plus  coric«x  qn*util«. 
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A  fleurs  rouges,  ou  pois  a  ail  de  per  - 
drix.  Il  s'*éléve  à  7  oa  8  pieds  et  produit 
beaaconp,  mais  il  est  tardif;  ta  cosse  est 
grande  et  crochue,  tendre  et  sucrée;  son 
grain,  d*un  rouge  verdâtre ,  piqueU^  de 
Tiulet,  est  rond,  gros  et  uni. 

Turc,  ou  couronné.  Très  rflevé;  ses  cos- 
les  nombrenses  sont  tendres  et  sucrées. 

Turc,  afleurs  pourpres.  D'un  bel  effet; 
mêmes  qualités  q^ue  le  précédent. 

aCHEouPOIS  CHICHE,  CHICHE, 
cicer  arielinum;  famiUe  des  Lé- 
gamineif^s  ;  J<.  » 

Les  caractères  qui  le  distinguent  sont 
^'atoir  des  gousses  courtes ,  Telues ,  ren- 
fermant «ne  ou  deux  semences  épaisses, 
irréguliéres.  La  gousse,  an  lieu  d'être, 
comme  dans  Tespéce  précédente,  mar- 
«fuée  d^ume  saillie  dorsale,  est  simplement 
sillonnée. 

En  Egypte,  dans  le  L«Tant  et  dans  le 
Midi  deTEurope,  les  pois  chiches  sont  cal- 
tirés  de  temps  immémorial ,  et  figurent 
au  nombre  dtes  aliments  dont  ces  peuples 
font  un  fréquent  usage.  Ils  sont  moins 
nourrissants  que  le  pois  ordinaire,  plus 
difficiles  à  digérer,  et  peu  appropriés  à  la 
loorritnre  des  personnes  qui  n^ont  pas 
une  constitution  robuste . 

Réduit»  en  farine ,  et  appliqués  exté- 
rieurement sous  fbrme  de  cataplasmes, 
ili  agissent  comme  émolliens  et  résolu- 
tifs; mais  leur  usage,  très  réputé  autrt- 
fou ,  est  maintenant ,  sous  ce  rapport , 
presque  coraplétemeiit  tombé  en  désué- 
tude. 

Lorsque  h  raretédes  denrées  coloniales 
obligeait  à  leur  cbercber  des  succéda- 
nées, Tattention  s^est  fixée  sur  le  pois  cbi- 
che  torréfié  pour  remplacer  le  café  ;  mais 
Is  pi*ohibîtion  ayant  cessé,  on  a  bientôt 
abandonné  Pusage  de  tous  les  cafés  indi  • 
gênes,  comme  on  les  appelait,  pour  la  fêye 
exotique,  quMls  ne  remplaçaient  que  fort 
imparfaitement. 

Examen  chimique,  —  Oa  doit  à  M.  Fi- 
guier,  de  Montpellier,  d^aToir  indiqué 


les  principes  constituants  des  pois  chi- 
ches. Il  résulte  de  Texamen  chimique 
quMl  en  a  f^it ,  quMls  sont  composés  : 
io  d^amidon  ;  10  d\i1bumitae;  3»  d'une  ma- 
tière Tégéto-animale  ;  ¥*  de  muqueux  ; 
So  d*une  substance  résiniforme  ;  60  d^une 
huile  Qxe  ;  70  de  roalate  de  potasse  et  de 
chaux;  8»  de  muriate  de  potasse;  ^^  de 
phosphate  de  chaux  et  de  phosphate  de 
magnésie;  io«  de  fer;  110  enfin  d'une 
certaine  quaptitéde  sucre,  qui  s'est  yrai- 
semblablement  formé  par  suite  de  la  réac- 
tion des  acides  sur  Tamidon .  Il  est  à  re- 
marquer qulils  laissent  exsuder  des  acides 
libres,  et  notamment  de  Tacide  malique . 

POIS  A  GRATTER,  dolichos  pru- 
riens  f  L.  ;  famille  des  Légu- 
mineuses >  J. 

Il  est  ori^ginaire  de  TAmérique  méridio- 
nale» et  s^of  fre  sous  la  forme  d'une  gousse 
on  légume  long,  d'un  brun  grisâtre,  hé- 
rissé de  poils  peu  adhérents.  Les  graines 
sont  arrondies,  entourées  d'une  cicatrice 
liQéaire. 

Les  poils  sont  employés  aux  Antilles,  où 
ce  fruit  crott  abondamment,  dans  le  traite- 
ment des  rers  intestinaux;  toutefois  leur  ac- 
tion paraît  être  simplement  mécanique. 
Le  mode  d'administration  consiste  i  faire 
macérer  les  gousses  dans  l'eau;  lorsque  les 
poils  sont  détachés,  on  agite  et  on  décante. 
6n  sucre  ce  macératum  et  on  le  fait  pren- 
dre à  la  dose  de  deux  ou  trois  cuillerées , 
suivant  la  force  de  l'individu.  On  facilite 
ordinairement  Faction  de  ce  remède  au 
moyen  d'un  purgatif  doux,  l'huile  derici|i 
par  exemple. 

On  administre  encore  les  poils. des  do- 
lichos pruriens  mêlés  au  miel  sous  forme 
d'opiat.  On.  est  dans  l'usage  d''en  faire 
suivre  immédiatement  Tadroinistration 
d'une  pincée  de  farine  de  manioc,  pour 
éviter  sans  doute  Tirritation  qu'ils  pour- 
raient produire  dans  la  gorge. 

Enfin,  on  prépare  aux  Barbades  nne 
bière  médicamenteuse,  employée  contre 
l'hydropisie,  en  faisant  infuser  ces  gçusse^ 
dans  de  la  bicre  ordinaire. 
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Les  poils  des  pois  à  gratter  sont  vendus 
par  les  charlatans  et  les  escamoteurs  sous 
le  nom  de  poudre  à  démanger.  Les  gens 
du  peuple  en  faisant  souTcnt  un  usage  fort 
abusif,  nous  croyons  devoir  indiquer  le 
moyen  d^anéantir  Tatrocc  démangeaison 
qu^ils  produisent  :  il  consiste  à  appliquer 
de  la  cendre  chaude  sur  la  partie  endofo  - 
rie  :  le  soMlagement  imme'diat  qu'elle  pro- 
duit tend  à  faire  croire  que  le  prurisroe 
est  dû  à  une  sorte  de  se'crction  du  poil, 
analogue  à  celle  que  fournit  le  pois  chi- 
phe. 

DOLICS,  dolichosy  L.;  famille    des 
LëgumiDCUses ,  J. 

Ces  fruits  se  rapprochent  beaucoup 
des  haricots^  avec  lesquels  ils  étaient  con- 
fondus autrefois.  Leurs  caractères  sont 
d'*avoir  une  gousse  oblongue,poly sperme, 
de  forme  yarifîc;  les  semences  sont  reui- 
f ormes  ou  presque  arrondies;  Thile  est 
Lite'rul  et  très  étendu . 

On  connaît  un  assez  grand  nombre  de 
dolics  ;  ils  diffèrent  par  la  longueur  et  la 
forme  de  leurs  gousses  ou  Ic'gumcs.  M.  \i- 
rcYf  qui  a  rendu  de  si  grands  services  à 
riiistoire naturelle,  et  particulièrement  à 
celle  desye'gotnux,  en  signalant  leur  ori- 
gine et  en  indiquant  les  avantages  qui 
pourraient  résulter  de  leur  acclimata- 
tion dans  d^autres  climats,  regictte  de  ne 
pas  voir  multiplier  eu  Europe  la  plupart 
des  dolics;  ils  formeraient,  dit  ce  savant, 
une  ressource  alimentaire  très  précieuse . 

Une  circonstance  qu'il  importe  de  faire 
remarquer,  c'est  que  beaucoup  dt  végé- 
taux acquièrent,  par  le  changement  de 
climat,  de  nouvelles  propriétés,  et  parmi 
eux  se  distinguent  les  dolics.  Dans  certaL' 
nés  contrées  ,  par  exemple ,  ils  sont  sim- 
plement féculents  et  amylacés,  tandis  que 
dans  d^autrcs  ils  joignent  à  ces  principes 
d^autrcs  principes  moins  innoccn ts.Ccrtai- 
■es  espèces,  par  exemple,  jouissent  dans  les 
pays  chauds,  et  notamment  aux  Antilles, 
de  propriétés  cathartiques  qu'elles  ne  pos- 
sèdent pas  ailleurs.  Cette  circonstance, 
\tlu  d'être  un  obstacle  à  Ti^nportation  si 


désirée  par  ce  naturaliste,  serait  de  nature 
à  en  démontrer  la  nécessité,  car  notre 
climat  tempéré  diminuant  plutôt  qu'il 
n'ajoute  à  l'énergie  des  plantes,  nous 
verrions  bientôt  ces  semences  légumineu- 
ses, si  riches  en  principes  nutritifs,  sinon 
remplacer,  augmenter  au  moins  la  variété 
de  celles  que  nous  possédons. 

Le  génie  dolic  est,  comme  on  va  le 
voir,  assez   nombreux  et  très  répanda. 

«  Les  graines  du  labda,  »  dit  M.  Virey, 
ff  sont  usitées  des  Egyptiens,  au  rapport  de 
Prospcr  Alpins  et  de  tous  les  autres  voya-  ^ 
geuri,  comme  nos  haricots  le  sont  en  Eu- 
rope ;  les  Chinois  font  un  emploi  sembla- 
ble du  doUchos  sinensis  ;  quoique  les  se- 
mences du  doUchos  ensiformis  soient 
plus  dures ,  les  créoles  et  les  nègres  s'en 
nourrissent  aux  Antilles»  On  fait  cuire, 
à  la  manière  des  haricots  Terts,  les 
gousses  du  doUchos  tetragonolobus  ,  ou 
dolic  quadrangulaire,  aux  Indes  orien- 
tales :  on  jnange  de  même  en  vert  celles 
du  doUchos  UgnosuSf  sorte  de  haricot 
vivace.  Les  petits  pois  blancs  du  doii* 
chos  Calianf^  au  Tonquin  et  à  3Iam,  tosi 
d'un  usage  aussi  journalier  que  le  rii . 
Les  grains  du  doUchos  soja  ou  s»ya ,  très 
estimés  au  Japon ,  servent  pour  confec- 
tionner, avec  du  jus  de  viande ,  le  fameux 
coulis  ou  sauce  dite  soja  ,  si  restaurant  et 
si  recherché  pour  ranimer  les  forces  épui- 
sées par  l'abus  du  plaisii*;  ils  en  préparent 
en  outre  une  sorte  de  bouillie  qui  leur  tient 
lieu  de  beurre  de  vache  et  qu'ils  nomment 
miso,  M 

Pour  préparer  le  soja  ou  soya,  on  choisit 
de  préférence  l'espèce  de  haricot  connii 
sous  le  nom  de  doUchos  soya  ;  on  en  prend 
une  quantité  déterminée  qu'on  fait  cuire 
dans  suffisante  quantité  d'eau;  on  malaxiO 
ensuite  avec  farine  de  froment,  sel  et  eau, 
dans  la  proportion  d'une  partie  de  cha- 
que ;  lorsque  le  mélange  est  bien  intime  , 
on  retend  par  couches  minces  dans  des 
vases  plats  et  appropriés ,  on  couvre  et 
on  abandonne.  Après  quelques  jours, 
cette  plte  moisit ,  prend  une  teinte  ver  - 
dâtre  et  une  odeur  rancc  ;  ces  caractères 
indiquent  que  ropéralion  m«urchc  bi^n; 
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•B  e<po«e  «oMÛt€  à  Tair ,  pour  em  opérer 
la  dessiccation;  on  divise  cet  espèces  de 
luttes  par  fragments ,  on  iBtn>diiit  dans 
des  Tases  de  terre  Temiss<$s  ou  de  Terre , 
ci  on  Tcrse  de  l^ean  dans  la  proportion  de 
doq  parties  sur  ane  ;  on  place  an  soleil  et 
on  agite  souTent.  Lorsqoe  ce  mâange  est 
dcTcna  consistant  et  onctneux^on  le  Terse 
dans  des  sacs  «que  Ton  soumet  ensuite  à  la 
presse,  La  liqueur  visqueuse  obtenue  est 
introduite  dans  des  bouteilles  que  Ton 
benebe  soigneusement,  et  on  eonsenre 
pour  Tusage. 

VESCE  COMMUNE  ,  vicia  saiwa, 
L.;  famille  des  Lëgumineuses»  J. 

Ce  légume  ou  fruit  s^offre  sous  la  forme 
d^une  gousse  oblongue,  uoiloculaire  et 
pol jsperme ,  renfermant  des  graines  ar- 
roodies ,  noires,  lisses  ;  à  cotylédons  fari- 
neux comme  les  espèces  qui  précédent. 

Les  graines  fournissent  par  la  mouture 
one  farine  bise^elle  est  quelquefois,  et  prin- 
cipalement dans  les  temps  de  disette ,  une 
assez  mince  ressource,  à  laquelle  on  est 
cependant  assez  beureux  de  recouiir. 

Son  plus  grand  emploi  est  pour  la  nour- 
riture de  quelques  oiseaux  de  basse  cour, 
et  surtout  pour  celle  des  pigeons .  Sa  fa- 
rine est  résolutive;  on  la  substitue  sons 
iocoDvénient  à  celle  d'orobe  ,  plus  spécia- 
lement employée  dans  Tusage  médical. 

OROBE  PWNTANIER,  orobus 
vernuSy  L.  ;  famille  des  Légu- 
mioeuses  y  J. 

C^est  une  gousse  cylindrique,  oblongue, 
uniloculairè, renfermant  plusieurs  graines 
orbiculaires,  plus  petites  que  celle  de  la 
▼esce,  et  marquées  comme  elle  d^nn  bile 
Hoéaire. 

Sa  iarine  fait  partie  des  quatre  farines 
résdutives  ;  mais ,  comme  nous  Tavons  dit 
plus  baut,  on  la  remplace  souvent  par 
ceUe  de  vesco  dont  les  propriétés  ne  sont 
pjs  moins  énergiques. 


GESSE  CULTlVÉE,poi8Je.brebis, 
P.;  gesse,  lathjrrus  saticuSy  L.; 
famlUe  des  Lëguminetises ,  J. 

Elle  s'^offre  sous  la  forme  d''une  gousse 
large,  assez  plate,  ovale,  oblongue,  munie, 
sur  la  suture  dorsale,  de  deux  rebords 
membraneux  ;  elle  renferme  des  graines 
globuleuses ,  quelquefois  anguleuses. 

Cette  sorte  de  pois  ou  mieux  de  vesce 
nVst  guère  cultivée  que  dans  les  contrées 
septentrionales  comme  fourrage  pour  les 
bestiaux ,  dont  elle  améliore ,  dit-on ,  la 
laine  ;  néanmoins ,  dans  centaines  con- 
trées méridionales ,  elle  sert  de  nourri- 
ture ,  peu  délicate ,  il  est  rrai ,  mais  ce- 
pendant assez  précieuse  encore  pour  les 
malbeureux.  La  résistance  que  présente 
son  enveloppe  corticale  i  Faction  des 
organes  digestifs  rend  la  digestion  de 
ce  fruit  légumineux  très  laborieusç  ;  aussi 
doit-on,  autant  que  possible,  en  faire 
usage  à  Tétat  de  purée. 

Ce  légume  est  très  approprié  à  la  nour- 
riture de  certains  animaux  de  basse-cour, 
et  notamment  des  porcs  ;  pour  rendre  son 
assimilation  plus  facile,  on  le  réduit 
préalablement  en  farine  grossière. 

GESSE,    POIS   DE    SENTEUR, 

lalhyrus  odorat uSj  L.  ;  famille  des 
Légumineuses,  J. 

Ce  genre  s''o6rre  sous  la  forme  de  gousses 
longues,  hérissées  de  poils;  %e*  graines 
sont  petites  et  carrées. 

Originaire  de  TOrient,  on  le  cultive 
seulement  pour  la  suavité  dWeur  de  sa 
fleur;  il  figure  avec  avantage  dans  les 
jardins  d^agrément;  on  en  connaît  plu- 
sieurs belles  variétés,  mais  les  fruits 
qu^elIcs  produisent  offrent  trop  dldentitc 
pour  que  nous  croyions  devoir  les  signaler. 

POIS   PUANT,      amym  fatidûj 
L.;  famille  des  Légumineuses,  J. 

C'est  une  gousse  un  peu  aplatie, 
courbée  en  arc  à  son  extrémité;  clic  ren- 
ferme Irob  a  cinq  graines  réniformes. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


l52 


FIUITS  FECULENTS  Oi   AMYLACÉ»,  8AaK.%^1N,  VAI^. 


d^ubord  vertes ,  puis  brtmes,  lorsqu'elle^ 
atteignent    leur    matutité. 

On  attribuait  jadis  à  ce  pois  une  action 
assez  prononcée  sur  Tutérus^pour  faciliter 
les  accouchemenU  laborieux;  mais  sou 
usage  est  tomb^  en  dc'sufftudc. 

SARRASIN,  blé  noir,  blé  de  Bar- 
barie,  polygonum  fagopjrrum; 
iaïuine  des  Polygonées ,  J. 

Ce  fruit  ou  cette  grain»  est ,  comme 
son  nom  Tindicfuc ,  originaire  de  la  Pa- 
lestine; il  est  orale ,  anguleux  ,  noirâtre; 
son  Toluroe  ^ale  celui  d^uu  grain  de  chc- 
neris  ,  sob  parenchyme  est  blanc  et  fari- 
neux ;  Terabryon  est  placé  au  centre,  et 
les  cotylédons  sont  plissés. 

La  culture  du  sarrasin  est  très  élenduc 
dans  quelques  unes  de  nos  provinces  ;  en 
Bretagne ,  par  exemple ,  il  forme  la  nour- 
riture j>resque  exclusive  des  habitants.  On 
en  prépare  un  pain  ou  des  galettes  qui,  tou- 
tefois, sont  assez  peu  appétissantes  pour  des 
estomacs  inaccoutumés  à  ce  régime.  Lesar- 
rasin  n'en  est  pas  moins  une  ressource  pré- 
cieuse; car  il  croît  dans  des  terrains  impro- 
pres à  touteautre  culture  céréale.  Eb  effet, 

PartOBt  le  «arratin  et  dans  Uma  les  terroin 
,|>t  ta  li^e  touffue  élève  les  grains  noirs. 

L''importance  de  cette  substance  ali- 
mentaire est  un  don  précieux  fait  à  Hiu- 
manité;  on  la  doit  k  uji  croisé  flamand  , 
doiït  les  cendres  sont  dcjiosées  dans  un 
village  de  Flandre  appelé  Zindorpe. 
Peut-être  les  avantages  obtenus  par  la 
culture  de  cette  utile  et  obscure  substance 
alimentaire  compensent-ils  les  sacrifices 
immenses  qu^ont  coûtés  les  brillant  es  croi- 
sades du  xiue  siècle  ;  c^est  aux  philosophes 
k  résoudre  cette  question. 

Examen  chimique,  -^  On  doit  a 
M.  Zeuneck  une  analyse  du  sarrasin, 
dont  nous  offrons  les  principaux  ré- 
sultats; cette  semence  conticBt  du 
ligneux,  de  Tamidon,  du  gluten,  de  Tal- 
bumine,  de  Textractif,  delà  gomme,  et 
enfin  de  Tex trait  mêlé  de  sucre  et  de  résine. 

Le  sarrasin  forme  pour  les  volailles  de 
basse-cour  une  nourriture  très  subslii^a- 


tielle  j  il  rend  leur  chair  trc&  savourease. 

MAIS,,  blé  d*Iude,   zea  mpiis^   L.; 
famille  des  Graminées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  dVpisdc  grosseur 
et  de  longueur  variables,  rerouverts  d'un 
grand  nombre  d'écaillés  spathiformes  qui 
semblent  être  des  fruilj  avortés;  ces  é|>rs 
sont  solitaires  ?  ils  se  composent  d'un  axe 
cellulaire  très  épab  appelé  papeton;  de 
fruits,  proprement  dits,  ou  caryopses  ir- 
régulières, globuleuses^  déprimées  dans 
certaines  parties ,  lisse» ,  lui^ntcs ,  de 
couleur  Janine  dorée,  blanchâtre  on  pour- 
pre, renfermant  une  substance  blanche 
farineuse  très  nutritive. 

Cette  intéressante  graminée,  qui  ne  le 
cède  qu'au  froment  quant  à  son  impor- 
tance alimentaire,  était  inconnue  des  an- 
ciens. On  Ta  longtemps  crue  originaire 
de  TAncien^Monde,  mais  il  paraît  bien 
plus  vraisemblable  qu'elle  nous  a  été 
fournie  par  le  Nouveau,  Aucun  ouvmge, 
en  effet,  n'en  fait  mention  avant  sa  décou- 
verte par  Christophe  Colomb,  et  la  déno- 
mination de  ilë  d'Inde  paraît  d'ailleurs 
antérieure  à  celle  de  blé  de  Turquie.  Si 
l'on  en  croit  les  chroniques,  il  fut  porté 
en  OiMcnt  par  les  croisés,  pendant  le 
xriie  siècle,  et  ils  l'importèrent  ensuite 
d'Orient  en  Italie. 

Le  blé  d'Inde  est  pour  plusieurs  de  nos 
provinces ,  et  notamment  l'Alsace  ,  la 
BouY*gogne  et  la  Gascogne,  l'objet  d'une 
grande  consommation.  Sa  fécondité  est 
vraiment  remarquable,:  on  a  calculé  que 
les  épis  femelles  ont  environ  douze  ran- 
gées de  grains  dont  chacune  se  compose 
de  trente-six,  en  sorte  que  lesde«xé]>is 
que  porte  généralement  un  même  individu 
produisent  plus  de  huit  centtf  grains  pour 
un  seul  qu'on  a  semé. 

Plusieurs  Sociétés  savantes  et,  an  pre- 
mier rang ,  celles  d'Encouragement  et 
d'Horticulture,  voulant  seconder  les  Toes 
philanthropiques  de  Parmentier,  et  appré- 
ciant d'ailleurs  les  avantages  qui  résulte- 
raient de  la  propagation  de  cette  atile  gra- 
minée, ont  proposé  des  primes  d^ncoura- 
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gement  p«ur  les  agriculteurs  qui  aur«ieot 
consacré  la  plus  grande  étendue  de  terrain 
àlaculturedu  maïs.  Pins  récemment  en- 
core, M.  Bossange,  père,  mu  par  un  sen- 
timent que  Ton  ne  saurait  trop  louer, 
o0Tit  en  prix  un  herbier  artificiel  tiré 
du  grand  ouvrage  de  Redouté  sur  les 
liliacéesy  et  ayant  une  valeur  de  i,4oo  fr., 
à  Tauleur  qui,  au  jugement  de  TAcadé- 
raie  des  sciences,  donnerai t  la  solution 
la  plus  satisfaisante  de  cette  quc:»tion  : 
De  rus4Mge  du  nuù*  comme  aliment  de 
l'homme,  et  parlicuUèremeni  de  VuUUté 
qu'il  peut  présenter  anx  Jemmes  qui  al- 
laitent ou  aux  enfants  en  bas  dge*  L^ Aca- 
démie reçut  plusieurs  mémoires  parmi 
l^ueb  elle  distingua  et  couroniM  celui  de 
ll.Duchesne,  docteur  en  médecine. Cétait, 
sous  plus  d''un  rapport,  être  utile  à  Thu- 
inanité  que  de  s'^occuper  de  propager  et 
d'utiliser  cette  substance  ;  car,  indépen- 
damment de  TaTantage  qu^elle  offre 
d^aagmenter  les  ressources  alimentaires, 
OD  a  remarqué,  dans  le  département  des 
Landes,  par  exemple,  qu''à  mesure  que 
son  usage  s'*élend,  les  habitants  perdent  le 
teint  blafard  qui  les  distinguait,  et  acquiè- 
rent une  carnation  plus  vive  et  une  cons- 
titution plus  robuste,  a  CVst  ainsi,  •  dit 
M.  d^Haussez,  ancien  ministre  de  la  ma- 
rine,» que  lacause-dela  différence  ne  peut 
élre  l'objet  d^un  doute  lorsque  toutes  les 
conditions  sont  égales  d^ailleurs  »  Relati- 
Tement  a  la  situation  des  babi^tions,  à 
la  nature  des  eaux,  aux  habitudes  de 
travail,  on  remarque  que  le  peu  de  dé- 
Telopperoent  des  formes  et  de  durée  de 
la  fie  appartient  aux  communes  où  Ton 
se  récolte  que  le  millet,  tandis  que  les 
avantages  contraires  sont  assurés  à  celles 
où  la  culte re  du  maïs  est  généralisée. 

Le  maïs,  soit  qu^on  le  m^^se  lorsqu^il 
est  encore  fixé  k  Tépi,  soit  qu^on  fasse 
cuire  simplement  les  grains  fcous  la  cen- 
dre, est  très  nourrissant.  L^auteur  de  la 
Flore  des  Antilles,  M.  Descourtils,  rap- 
porte qu^â  Saint-Domingue,  pendant  la 
guerre  du  sud  soutenue  contre  Rigaud 
par  Toussaint-Lourerture  et  Dessalines, 
la  ra^tioD  par  jour  du  soldat  en  campa- 


gne ne  se  composait  que  de  deux  épis 
de  maïs  et  une  banane,  celle  des  che-   ■ 
Taux  de  quelques   poignées  d^un  four- 
rage formé  dé  spathes  et  de  deux  épis. 

Ce  fait,  qui  peut  paraître  extraordi- 
naire, est  confirmé  par  celui  qni  suit,  qtre 
Ton  doit  à  Tabbé  Terra j,  ex-missionnaire 
au  Canada.  «Les  créoles,  «*  dit -il,  n  qui 
transportent  en  canot  les  marchandises 
du  Bas-Canada  dans  le  Uaut-Cana«1a,  et 
qni  les  portent  de  temps  en  temps  sur 
leur  dos  par  ballots  de  denx  cents  lirres, 
m^ont  dit  que,  de  toutes  les  nourritures, 
celle  qui  les  soutient  le  mieux  c^est  le 
maïs  mondé  cuit  dans  Teau  et  mangé 
grain  à  grain  ;  qu^il  Leur  arri? ait  souvent 
de  n^en  manger  qu^une  poignée  par  jour, 
et  que  cela  leur  suffisait  même  dans  leurs 
plus  longs  travaux.  Quelques  uns  dVntre 
eux  m'ont  assuré  que,  lorsqu'ils  étaient 
dans  les  bois  à  ne  rien  faire,  une  douzaine 
de  grains  par  jour  suffisait  pour  les  sou- 
tenir, et  des  sauvages  m'ont  cité  des  hom- 
mes, des  femmes  et  des  enfants  qui,  avec 
quatre  ou  cinq  grains  par  jour,  avaient 
bravé  la  faim  pendant  plusieurs  mois 
consécutifs.  » 

Le  maïs  fait  la  base  des  poudres  et  pâtes 
alimentaires  des  peuplades  chasseresses 
de  l'Amérique  septentrionale  et  de  celles 
errantes  de  la  Laponie  et  de  la  Tartarie. 
La  meilleure  composition  dans  ce  genre, 
et  qui  est  connue  des  Tartares  sous  le 
nom  de  caoka,  consiste  à  torréfier  conve- 
nablement le  bléd*Inde,  i  le  broyer,  et  à 
le  mêler  à  du  sel  et  de  Tanis  ou  du  cumki . 

L'absence  de  gluten  dans  le  maïs  le 
rend  peu  propre  â  faire  du  pain  j  mais, 
mélangé  avec  le  froment,  il  forme  une  pâte 
qui  levé  bien  et  qui  est  très  substantielle. 
M.Ducbestoe  s^estlivréà  un  assez  grand 
nombre  d'expériences,  pour  déterminer 
dans  c{uelles  proportions  ou  devait  opérer 
le  mélange,  et  il  a  remarqué  qu'a  parties 
égales  on  obtenait  un  très  bon  et  très 
beau  pain. 

L'assimilation  de  la  farine  de  maïs  s'ef- 
fectue assez  facilen>ent;  on  en  prépare  des 
potages  et  des  bouillies  dont  Tusage  est 
approprié  dans  les  conyalescences  qui  sui* 
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Tent  les  aflcetiôns  de  poitrine  et  les  in- 
flaiomations  da  tube  digestif;  elle  fait  la 
bâte  d'nn  grand  nombre  de  prëparations 
qui  prennent  des  dénominations  dîff<^ 
rentes  suirant  les  pajs  oh  tAlea  sont  en 
usage  :  c^est  ainsi  que  les  Bourguignons 
ont  leur  gaude,  les  habiUnU  des  Ce- 
rennes  leur  initiasse  ou  milUas,  l'Italie 
et  les  départements  radridiooauz  leur 
polenta,  et,  enfin,  les  Américains  leur 
hastjr- pudding,  on  tâi-fait  et  leur  sagamité. 
Il  existe  encore  un  grand  nombre  de  pré- 
parations ou  de  mets  dans  lesquels  entre  la 
farine  de  maïs  ;  nous  nous  bornerons  a  la 
description  de  celles-ci  parce  qu*ellc8  sont 
les  plus  importantes  et  les  plus  générale- 
ment connues. 

Gavoe.  Pour  Tobtenir,  on  met  sur  le 
feu  une  quantité  d'eau  déterminée  ;  lors- 
qu'elle entre  en  ébullition,  on  y  projette 
ayec  précaution  et  peu  à  peu  de  la  farine 
de  maïs  jaune  préalablement  sécbée  au 
four  ;  on  agite  constamment  ,'pour  éviter 
l'adhérence  aux  parois  du  Tase.  "Vers  la 
fin  de  Topération,  c'est  â  dire  lorsque  la 
farine  a  atteint  un  degré  de  cuisson  con- 
renable,  on  ajoute  succcssiTcment  du  lait, 
du  sel  et  du  beurre. 

On  prépare  des  gaudes  au  potiron,  à  la 
pomme  de  terre,  en  ajoutant  ces  sub- 
stances au  mélange  ci-dessus  :  ce  mets 
change  de  nom  suivant  les  pays  ;  on  le 
nomme  Jaranita  en  Piémont,  et  stf^am/fé 
en  Amérique. 

MiLLASSE  ov  PI.AMUMB.  On  pfcud  de  la 
farine  de  maïs,  on  la  fait  cuire  dans  suffi- 
sante quantité  de  lait,  on  pétrit  ensuite 
avec  du  beurre  et  des  oeufs  et  on  aroma- 
tise arec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger;  on 
abandonne  ensuite  dans  le  coin  du  pétrin, 
pendant  une  heure,  pour  laisser  lever  la 
pâte  ;  on  place  sur  une  feuille  de  chou  ou 
de  papier  beurré  et  on  met  au  four. 

Pof.BiiTA .  Cette  préparation  alimentaire 
est  connue  de  temps  immémorial  ;  elle  a 
précédé  la  fabrication  du  pain,  et  le  rem« 
place  même  encore  dans  certains  pay  s^  en 
Espagne  et  en  Italie  :  elle  fait  la  baie  de 
b  nourriture  du  peuple  et  des  soldats  .Sa 
préparation,  bien  que  simple,  est  sou- 


mise â  des  règles  dont  on  se  garde,  en  gé- 
néral, de  s'affranchir.  Les  ustensiles  même- 
qui  ont  cette  destination  spéciale  ont, 
comme  jadis  les  pénates,  leur  place  déter- 
minée. Lé  culte  c[u*on  leur  rend  a  pour 
base  la  propreté.  Ils  se  composent  d'un 
bâton  qui,  par  sa  blancheur  et  sa  forme , 
rappelle  ceux  des  patriarches,  et  d'un 
chaudron  en  cuivre  jaune,  dont  l'éclat  est 
comparable  i  l'orle  plus  pur.  Ces  objets, 
bien  que  servant  plusieurs  fois  le  jour,, 
ont  souvent  préparé  la  nourriture  de 
plusieurs  générations ,  ce  qui  ne  contrî^ 
bue  pas  peu  à  ajouter  à  la  vénération 
dont  ils  sont  l'objet. 

Pour  obtenir  la  polenta,.on  met  le  chau- 
dron sur  le  feu,  avec  des  quantité  d'eau 
et  de  sel  déterminées  ;  lorsque  celle-ci  est 
bouillante,  on  verse  la  farine  et  on  remue 
avec  le  béton ,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bien 
cuite  :  elle  doit  alors  avoir  une  consis- 
tance assex  ferme.  On  la  verse  sur  un 
linge  blanc ,  et  on  coupe  par  tranches  au 
moyen  d^un  fil  de  lin  ou  de  métal,  comme 
ceux  qui  servent  à  diviser  le  beurre.  La 
polenta  se  mange  généralement  chaude. 

Hasit-poudiko  ,  ou  pouiiing  àe  Hum- 
ford.  «I  Ou  met  sur  le  feu,  »  dit  M.  Du- 
chesne ,  auquel  nous  empruntons  encore 
cette  description,  «  dans  un  pot  ou  chau- 
dron découvert,  la  quantité  d'eau  néces- 
saire pour  un  pouding  ;  on  y  fait  dissou- 
dre ce  quHl  faut  de  sel ,  et  l'on  y  mêle  peu 
a  peu  la  farine  de  maïs,  que  l'on  agite 
avec  une  cuiller  de  bois,  dès  que  Peau  est 
chaude  et  commence  à  bouillir.  On  ne 
fait  couler  successivement  dans  Peau 
qu'une  petite  quantité  de  farine  à  la  fois, 
et  i  travers  les  doigts  de  la  main  gauche, 
tandis  que,  de  la  droite,  on  imprime  à 
l'eau  un  mouvement  précipité,  pour  que 
la  farine  s'y  mêle  complètement  et  pour 
l'empêcher  de  se  former  en  grumeaux. 
Au  commencement  de  b  cuisson,  il  faut 
introduire  la  farine  avec  beaucoup  de 
bntenr,  afin  que  la  masse  ne  soit  pas  plos 
épaisse  que  de  la  aoope  de  gruau  d'avcnne. 
L^addition  du  surplus  de  farine  néces- 
saire pour  donner  l'épaisseur  convenable 
an  pouding  demande  à  être  reculée  au 
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moins  d'une  demi-heare,  pendant  la- 
quelle il  faut  tenir  sans  cesse  la  masse  en 
monTcment  et  en  ëbullttion.  On  s'assnre 
si  le  pomHng  a  IVpaisseur  ceo^enable  en 
enfonçant  la  cuiller  de  bois  au  milieu  de 
la  masse  ;  si  elle  n*j  demenre  pas  debout, 
il  faut  encore  j  ajouter  de  la  farine; 
mais,  dans  le  cas  contraire,  le  pouding  est 
ce  qu'il  doit  être,  et  il  ne  faut  pins  de  fa- 
rine. 11  D^en  Taudra  que  mieux  si  on  le 
laisse  cuire  trois  quarts  d'heure  ou  une 
Heure  entière,  an  1ieu.d*tuie  derai-beure. 
Ce  pouding  se  mange  de  plusieurs  ma- 
oières  :  pendant  qu'il  est  encore  chaud, 
on  en  met  des  cuillerées  dans  du  lait,  et 
ou  ics  maxige  avec  la  cuiller  an  lieu  de 
paiB.  9 

Les  Àm<fricains  en  forment  une  sorte  de 
galette  percëe  au  centre  ;  ils  met  tent  dans 
cette  caritë  un  morceau  de  beurre  et  de  la 
moscouade  ou  de  la  mêlasse;  la  chaleur  du 
pouding  fait  fondre  le  beurre  qui ,  avec  le 
sucre  liquide,  forme  une  sauce  dans  la- 
quelle on  trempe  chaque  bouchée.  On  a 
le  soin  de  prendre  toujours  à  la  circonfe'- 
rence ,  de  manière  à  ménager  le  centre 
jusqu  a  la  fin  du  repas ,  qui ,  le  plus  ordi- 
nairement ,  ne  se  compose  pas  d  aulre 
chose. 

Nous  terminerons  cette  «Snumëration 
des  préparations  alimentaires  du  maïs 
parTunedes  plus  intéressantes  :  nous  vou- 
lons parler  du  iamp.  Nous  ladcTons  aux 
lauvages  de  rAmërique  méridionale.  Elle 
offre  cet  arantage,  qu'on  l'obtient  direc- 
tement, c'est  à  dire  sans  avoir  recours  â  la 
Bouture.  Cette  circonstance  est  très  im- 
portante pour  les  pays  où  les  moulins  ne 
sont  pas  communs  ,  et  oti|  d'ail  leurs,  ils 
oit  d'autres  destinations. 

8am».  Pour  faire  le  $mnp,  on  verse  sur 
damais  une  lessive  chaude  de  cendre  de 
bois  ;  on  laisse  en  contact  pendant  dix  à 
donse heures;  apr^  ce  temps,  on  agite  pour 
faciliter  la  séparation  de  l'enveloppe  du 
grain  ;  elle  ne  tarde  pas  à  s'âerer  à  la  sur- 
face du  liquide ,  on  la  sépare  par  la  dé- 
cantation, pnis  on  igoate  de  nouyelle 
uuy  et  on  procède  i  la  cuisaon  dss  grains 
ustcs  au  fond  du  vase  :  ils  ne  tardent 


pas  à  se  gonâer  et  à  crerer  ;  Wnr  saveur 
est  alors  douce  et  agréaMe.  On  en  prépare 
des  potages  au  lait  et  au  bouillon ,  qui  ont 
beaucoup  d'analogie  avec  ceux  du  riz ,  et 
qui  sont  même  plus  saroureux. 

Si  l'obsenration  suivante,  que  nous  em- 
pruntons au  mémoire  de  M.  Duchesne,  est 
vraie,  Tusage  du  maïs,  comme  substance 
aBroentaire,  aurait  un  aTontage  bien  pré- 
cieux, surtout  pour  les  malheureux  que 
Ton  est  obligé  de  renfermer  dans  les  mai- 
sons pénitentiaires.  «  Les<|uakers,  »  dit  cet 
auteur, «  qui  administrent,  aux  États-Unis, 
les  maisons  de  force  où  l'on  détieut  les 
criminels,  les  nourrissent  exdnsiTement 
de  farine  de  maïs  bouillie  et  cuite  à  l'eau 
avec  de  la  mélasse.  »  Ces  criminels,  lors- 
qu'ils se  conduisent  bien ,  peuvent  être 
rendus  a  la  société,  ce  qui  arrive  assez 
souvent,  et  l'on  n'a  jamais  en  d'exemple 
qu'un  de  ces  hommes  réhabilités  ait  été 
repris  une  deuxième  fois  de  justice.  Les 
directeurs  de  ces  établissements  son  t  assex 
modestes  pour  attribuer  une  partie  de 
leur  succès  â  cette  nourriture ,  dont  ils  re- 
gardent l'usage  comme  calmant  et  adou- 
cissant. Il  est  vrai  de  dire,  cependant, 
que  l'isolement  et  le  silence  auxquels  sont 
soumis  les  pénitentiaires  sont  de  puis- 
sants auxiliaires. 

Cette  expérience  heureuse  et  journa- 
lière, faite  dans  toute  l'étendue  d'un  grand 
pajs,  prouve  en  favi^ur  de  l'opinion  déjà 
émise,  de  l'influence  de  la  nourriture  sur 
les  humeurs,  les  haintndes,  les  caractères^ 
et  conséquemment  les  mœurs  des  peuples. 

Le  maïs  n'est  pas  seulement  employé 
comme  aliment  ;  il  sert,  en  outre ,  à  com- 
poser certaines  boissons,  dont  la  dénomi-» 
nation  et  la  composition  varient  suivant 
les  pays,  mais  qui,  cependant,  se  rap- 
prochent toujours  plus  ou  moins  de  la 
bière.  C'est  ainsi  qu'en  Amérique  elle 
porte  le  nom  de  chicku ,  chiaour ,  eassi" 
hry;  an  Pérou ,  celui  d'osna  ou  tara.  Ces- 
peuples  en  faisaient  un  tel  abus  dans  les 
jours  d'allégresse  publique,  que  les  Incas 
durait,  pour  en  anéantir  l'usage,  faire 
de  son  abstinence  un  article  de  religion. 

Bftàas  as  hais.  Divers  essais  ont  été 
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teotës  ea  France  pour  pré|>arer  cette  bois- 
son ;  mais  on  a  remarque  que  la  germina- 
tion de  ce  grain  8*eflectuait  plus  difficile- 
ment que  celle  de  Torge ,  qa  il  absorbait 
plus  d^eau,  et  que  sa  dessiccation  en  deve^ 
naît  plus  difficile.  La  germination  a^ant 
pour  effet  de  dëyelopper  le  principe  sucré 
nécessaire  a  Falcoolisation ,  cette  bière 
était  plus  faible,  sous  ce  rapport,  que 
celle  produite  par  Torge ,  et  elle  se  con- 
servait aussi  plus  difficilement K  Toutefois, 
M.  François  de  NeufcUàteau,  voulant  sur- 
monter ces  difficultés,  a  imagine,  pour 
<4>ërer  une  germination  plus  complète  du 
maïs,  le  procédé  suivant  :  on  prend ,  il^a- 
près  ce  savant,  du  grain  de  Tannée  précé* 
dente ,  on  le  sème  dans  un  sillon  bien  ré- 
gulier et  creusé  de  a  ou  3  pouces;  on 
ravale  la  terre  avec  précaution,  et  on  aban- 
donne jusqu''â  ce  qu'*on  voie  les  feuilles  sé- 
minales pointiller  à  la  surface  du  8*1,  ce 
quia  lieu  après  dix  ou  quinze  jours,  sui- 
vant la  saison.  Ou  isole  la  partie  ense- 
mencée au  moyen  d^un  trait  de  bécbe 
pratiqué  autour,  puis  on  enlève  par  por- 
tions, et  on  sépare  les  grains  germes  de  la 
terre  qui  les  environne,  et  qui  est  retenue 
dans  les  radicules.  Pour  faciliter  ce  dé- 
part, on  plonge  par  parties  dans  Teau , 
et  Ton  fait  immédiatement  sécher,  soit  au 
four,  soit  au  soleil,  soit  à  la  touraille, 
lorsquVn  opère  dans  une  brasserie.  Ce 
mode  de  procéder,  pour  convertir  le  maïs 
en  drèche,  est  un  peu  long  et  embairas- 
sant;  mais  il  est  indispensable  pour  obte- 
nir de  bonne  bière  de  maïs  :  la  conversion 
de  celle-ci  en  eau  de  vie  ou  en  vinaigre 
est  aussi  plus  facile.   Nous  renvoyons, 
pour  la  suite  do  Topération  ,  lorsque  nous 
ferons  Phistoire  de  Torge  et  de  la  bière. 

L'^utilité  du  maïs  ne  se  borne  pas  â  la 
nourriture  de  Tbomme  ;  presque  tous  les 
animaux  en  sont  très  friands  :  les  singes , 
par  exemple ,  se  laissent  prendre  et  même 
tuer  plutôt  que  d*abandonner  le  maïs 
quHls  ont  dérobé.  Les  volailles  mangent 
aussi  ses  grains  avec  avidité;  elles  leur 
communiquent  un  fumet  que  les  gour- 
mets savent  très  bien  distinguer, 
lie  maïs  est,  de  tous  les  succédanés  du 


café,  celui  qui  mérite  la  préférence  ;  on  le 
soumet,  à  cet  effet,  à  une  torréfaction 
bien  ménagée» 

On  pomme  atextUi  ou  tzène  une  bois- 
son faite  par  Tinf usion  du  maïs  torréûé  et 
de  cacao. 

Les  épi«  de  maïs,  lorsqu^îb  ne  sont  en- 
core que  de  la  grosseur  du  petit  doigt, 
sont  confite  au  vinaigre  â  la  manière  des 
cornichons  ,  et  servis  comme  hors-d^œa- 
vre.  Plus  tard,  lorscjue  les  grains  sont 
assez  gros,  et  qu''ils  laissent  échapper  par 
la  pression  un  suc  laiteux  assez  abondant , 
on  eu  opère  la  récolte  et  on  les  fait  cuire 
â  k  manière  des  petits  pois.  Ce  mets  est 
très  recherché  en  Pen^ylvanie ,  et  on  y 
cultive,  à  cet  effet,  de  préférence,  la  Ta- 
riété  dite  maU  doux. 

La  conservation  du  grainde  maïs  estassez 
facile  ;  elle  ne  diffère  pas  sensiblement  de 
celle  du  bW,  seulement  elle  nécessite  une 
dessiccation  plus  complète.  On  doit  le  ga- 
rantir, à  Fexemple  du  blé,  de  Tattehite 
des^  animaux  rongeurs,  de  Valucite^  du 
charan^n  et  de  \sl  fausse  teigne.  Le  moyen 
le  plus  simple  et  le  plus  efficace  consiste 
dans  la  ventilation  et  Tagitation  simul- 
tanées. 

Histoire  chimique.  Le  maïs,  comme 
nous  avons  déjà  eu  occasion  de  le  dire , 
ne  contient  pas  de  gluten ,  cet  agent 
principal  d^une  bonne  panification.  Sdu- 
mb  à  Tanalyse,  il  fournit  un  principe 
particulier  que  John  Gorham  a  nommé 
icine.  Cette  substance  semble  j  jouer 
le  même  rôle  que  Vhordéine;  dans  l'orge , 
on  Tobtient  eu  faisant  digérer  de  la  farine 
de  maïs  dans  de  Talcool  chaud ,  filtrant  et 
évaporant  jusqu'à  siccité.  Pour  Tobteoir 
pure«  on  la  dissout  de  nouveau  dans  As 
même  véhicule.  Elle  jouit  des  propriétés 
suivantes:  elle  est  molle,  élastique,  inst^ 
pide,  plus  pesante  i|ue  Teau  ;  projetée  sur 
des  charbons,  die  se  gonfle,  brunit,  et  ré>- 
pand  une  odeur  de  pain  brûlé  ;  elle  ne  pa* 
ratt  pas  être  azotée,  aussi  est-elle  peu 
digestible,  bien  qu'assez  savoureuse  ;  elle 
est  soluble  dans  Talcool,  Féther  et  les 
huiles  volatiles,  en  partie  aenlement 
dant   les    acides  ;    enfin   elle    est    in- 
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fl»fliaial>le  et  composée  d^oz jgène ,  dlij- 
drogène  et  de  carbone. 

La  semence  de  maïs  desséchée  à  Tair 
contient,  soÎTant  John  Gorbam,  zeine,  3  ; 
oulière  eiLtractÎYe,  o,S;  sucre,  f,4S; 
gomme,  i»7S;  amidon,  77  ;  ëpiderroe  on 
fibres  ligneuses,  3  ;  albumine,  %&  ;  carbo- 
Bate,  phosphate  et  sulfate  de  chaux  et 
perte,  i5;eau,  9. 

EnCn  on  doit  au  même  chimiste  les 
deux  analyses  comparatives  sni? actes  : 

Maïs  â  rëtat  frais.  »  Maïs  sec. 

Eau 9,0 

Fccole  amylacée 77,0  64,699 

Zeine.     • 3,o  3,396 

Albumine s, 5  ^tl^l 

Matière  gommeuse*  .    .   .   i,45  i)933 

Sucre i>75  if593 

Principe    extraclif  ...     0,8  879 
EoTeloppes  et  matière  li- 
gneuse   S,o  3,396 

Phosphate ,  carbonate , 

sulfate  de  chaux  et  perle.     i,5  i,648 

100,00    99.980 

H-existe  un  assez  grand  nombre  d'espè- 
ces et  de  iraric'tés  de  maïs  ;  naguère  encore 
elles  e'taient  rangées  assez  arbitrairement, 
lorsque  M.  Bonafous,  directeur  du  Jardin 
des  Plantes,  de  Turin,  frappé  de  Tinva- 
riabilité  de  couleur  qui  distingue  les 
fruits  de  cette  graminée,  en  a  formé  trois 
sections  qui  sont  :  ■•  ies  vmiétés  a 
grains  jaunes  ;  *o  les  variétés  a  grains 
blancs  ;  Z^  les  variétés  à  grains  rouges. 

A.  P^ariétés  h  grains  jaunes, 

10.  Maïs  d'été,  maïs  d'aottty  connus, 
en  Piémont ,  sous  le  nom  de  melia  ostenga 
ou  agosta ,  déri? é  ,  dit  Fauteur  de  la 
Synonymie^  de  ce  que  cette  variété,  la  plus 
généralement  cultivée  en  Italie,  y  vient 
â  maturité  dans  le  mois  d'août  ;  la  durée 
ordinaire  de  sa  végétation  est  de  quatre 
Bois. 

a«.  Mais  d'automne  ou  mais  tardif, 
connu  des  caltiTateurs  piémontais  sous  le 
nom  de  melia  nii^ernenga,  parce  qu'on  le 
récolte  dans  l'arrièro-saison  ;  semé  cepen- 
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dant  en  même  temps  que  le  pl^écé-lent , 
il  ne  mûrit  qu'environ  quinze  jours  plus 
tard. 

Z;  Mats  qumrantain  ;  il  mûrit  en  qna^ 
rante  jours,  dans  les  conditions  les  plus 
favorables  à  sa  culture;  la  durée  oixli- 
naire  de  sa  yégélation  est  d'environ  trois 
mois  ;  scm  grain  est  plus  petit  que  celui 
des  variétés  précédentes. 

4«.  Maïs  de  Pensyhanie)  cette  variété 
intéressante,  mais  un  peu  tardive,  cul- 
tivée primitivement  au  Jardin  du  Roi,  fut 
envoyée  par  A.  Tbouin  ,  dans  les  diverses 
parties  de  l'Europe  méridionale ,  pour  y 
être  propagée  ;  elle  est  tellement  produc- 
tive, qu'on  peut  compter  souvent  dix  A 
<(uinze  épis  sur  un  seul  pied  ;  beaucoup 
plus  tardive  que  les  variétés  précédentes, 
lors  de  son  introduction  en  Piémont ,  elle 
s'est  acclimatée  et  n'oflre  plus  maintenant 
qu'un  retard  de  douze  â  quinze  jours,  sur 
la  variété  n«  i**". 

50.  Mais  des  Canaries  ;  la  durée  de  sa 
végétation  est  de  quatre  mois  et  demi. 

60.  Mats  tUs  Landes  ;  plus  lourd  que 
la  variété  qui  précède  ;  la  durée  de  sa 
végétation  est  de  quatre  mois. 

-o.  Maïs  de  Grèce  ;  introduit  en  Pié- 
mont par  Giobert ,  son  grain  est  assez 
lourd  et  bien  nourri. 

80.  Mais  a  épi  renflé;  peu  productif;  la 
durée  de  sa  végétation  estde  quatre  mois. 

90.  Meus  d'Espngne  \  encore  moins  pro- 
ductif que  le  précédent;  fa  végétation 
assez  lente  dure  quatre  mois. 

lo».  Mais  cinquantain;  son  grain  est 
mieux  nourri  et  plus  lourd  que  celui  du 
n*  ■•',  ou  d'août  ;  sa  maturité  est  aussi 
plus  hâtivn. 

II'».  Maïs  nain,  ou  à  poulet;  il  est  très 
remarquable  par  son  petit  volume;  il 
croit  et  mûrit  en  moins  de  trois  mois,  ce 
qui  le  fait  rechercher  dans  ies  contrées  A 
été  court ,  et  dans  les  pays  sujets  aux  sé- 
cheresses ;  précoce. 

B.  yariétés  h  grains  blancs, 

1  s*.  Maïs  d'automne  a  grains,  blancs  ;  il 
mûrit  quelques  jours  après  la  variété  no  t; 
ainsi  que  les  autres  maïs  blancs  ,  il  paraît 
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mieui  t^accommoder  d«8  terres  humides 
que  les  Yariûtcs  à  grains  colorésr 

i3o.  9Iaïs  de  Guasco,  de  la  province  de 
ce  nom,  au  Cbili;  il  est  un  peu  plus  pro- 
ductif qne  la  yariëté  n*  a,  mais  plus  tar- 
dif que  celle  no  i*'. 

i4o.  MaU  de  Virginie;  cette  varie'të  a 
éié  introduite  assez  récemment  en  Eu- 
rope; elle  a  beaucoup  d^analogie  avec  le 
maïs  jaune  de  Peosylvanie,  elle  est  très 
productive  ;  sa  végétation  s^opére  en  qua- 
tre fnoifl. 

i5i*.  Mais  de  Quillota,  de  la  province 
de  ee  nom»  au  Chili,  où  on  la  cultive;  la 
durée  de  sa  végétation  dépasse  cinq 
mois. 

160.  Mus  k  rafle  rouge  (*ea  erythro^ 
lepis  );  elle  est  signalée  par  Panteur  de  la 
Sjrnonymiey  comme  une  espèce  distincte  ; 
son  grain  est  tendre ,  sa  farine  égale  celle 
du  plus  beau  froment  ;  sa  végétation  est 
de  quatre  mois  environ. 

170.  Mms  k  bouquet  ou  a  faisceau  ;  les 
nœuds  supérieurs  des  tiges  se  trouvent 
assez  rapprochés ,  pour  que  les  épis  qui 
naissent  à  Taisselle  des  feuilles  offrent, 
par  leur  assemblage,  Taspect  d^un  bou- 
quet; son  épi  seulement  arrive  le  plus  or- 
dinairement à  maturité  ;  sa  végétation  est 
de  cinq  mois  environ. 

180.  Mais  ridé  'f  cette  variété  est  assez 
productive,  sa  v^étation  s^cffectue  géné- 
ralement en  cinq  mois  au  moins. 

190.  Mais  hérissé  (xea  hirta)  ;  son  grain 
«st  lourd  et  bien  nourri ,  sa  végétation  est 
aussi  assez  lente. 

lOo.  Mais  curagua  (  tea  euragum  )  ;  son 
grain  est  assez  lourd,  et  sa  végétation 
n>xige  pas  moins  de  cinq  mois. 

G.  Vatiétés  a  grains  rouges, 

sio.  Mais  rouge  ;  cette  variété ,  ainsi 
qn^une  autre  sous- variété  qui,  â  la  couleur 
près  ,  se  confond  avec  le  maïs  à  poulet , 
sont.  Tune  et  Tautre,  très  robustes  et  mû- 
rissent facilement  dans  les  climats  tem- 
pérés. 

as«.  Maïs  pancuihé  ;  son  graSn  est  peu 
nourri,  et  partant  assez  léger;  il  est  hi- 
df. 


FROMENT  ou  blé  î>ar  excellence, 
fruit  du  triticiim  hibernum,  L.  ;  fa- 
mille des  Graminées,  J. 

Le  froment  n^est  pas  seulement  le  genre 
le  plus  intéressant  de  la  famille  des  gra- 
minées ,  c'est  incontestablement  le  fruit 
le  plus  utile  ;  sa  farine  est  la  plus  abon- 
dante en  principes  nutritifs,  la  plus  riche 
en  gluten  ;  et  celle  qui  fournit  consé- 
quemment  le  meilleur  pain.  On  le  croit 
originaire  de  la  Perse. 

MM.  Michaux  et  Olivier,  pendant  un 
long  séjour  qu^ils  firent  dans  ce  l>ays,  ont 
en  effet  recueilli  sur  une  n^ntagac,  à 
quelques  lieues  d'Hamadan,  Fespèce  de 
froment  sauvage  connu  sous  le  nom  d'c- 
pcautre,  triticum  spelta.  Cette  précieuse 
céréale-  est  maintenant  cultivée  dans 
presque  toutes  les  contrées  civilisées  ; 
quelques  philosophes  pensent  même,  tant 
son  influence  est  grande ,  qu^on  lui  doit 
les  progrès  de  la  civilisation.  En  effet , 
dit  M.  Bory  Saint- Vincent  (Dictionnaire 
classique  d'histoire  natufelie) ,  tant  que 
les  peuples  trouvent  dans  les  fruits  de  la 
terre  de  quoi  satisfaire  lenrs  besoins,  leur 
intelligence  reste  engourdie ,  et  les  arts 
restent  dans  Pcnfance  ;  mais,  dès  que  les 
fruits  sauvages  ne  suffisent  plus  à  Thom- 
me,  SCS  facultés  intellectuelles  se  déve- 
loppent ,  pour  trouver  les  moyens  de 
satisfaire  ses  besoins;  et  dès  lors,  on  voit 
les  arts  se  créer  en  quelque  sorte  et  se 
perfectionner  rapidement. 

Le  froment  était  connu  des  anciens,  ils 
avaient,  comme  nous,  deux  espèces  prin- 
cipales :  celle  à  épi  glabre ,  et  ccUe  à  épi 
barbu.  Pline  signale  ceux  d^talie  comme 
étant  lespluslourd8;respècenoroméexi%o 
était  au  premier  rang^puis  ensuite  venaient 
ceux  de  France.  Les  Grecs ,  suivant  le 
même  auteur,  jugeaient  de  la  bonté  du 
blé  par  la  grosseur  et  la  longueur  de  son 
chaume  ;  ils  semaient  leurs  blés  les  mieux 
nourris  diins  les  terrains  gras;  cette  cir- 
constance a  été  très  heureusement  expri- 
mée dans  les  vers  suivants  : 

Des  blet  et  da  froment  k  plante  vigonreaw 
S*^^*  d'n*  foadt  frmt  la  terre  lianoaciue. 
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Le  blé  est,  sans  coatredit»  Tun  des  pro- 
duits les  plas  intéressants  de  la  France'; 
oa  peut  m^me  dire  quHl  forme  sa  plus 
glande  richesse  ;  car  c'est  loi  qui  sert, 
pour  amsi  dire,  de  type  â  la  valeur  des 
antres  denrées  ;  il  résulte,  d^une  statisti- 
qae  récente ,  qae,  sur  49,8^3,609  hectares 
de  propiiétés  imposables  en  France, 
i&,&Se,i59  hectares  sont  consacrés  à  sa 
enltuie  seulement.  La  récolte  ordinaire 
cstéTaloëe  à  i  »o,eeo,ooo  diiectolitres,  une 
fécohe  abondante  s'élève  à  180.000,000 
d'bect. ,  et  eufia  une  récolte  minime  ou 
dnetteoee  n'attein  t  souvent  pas4o,ooo,ooo. 
Il  est  évident  d'après  ces  faits  incontes- 
tables ,  et  en  égard  ans  importations  et 
exportations  qui  se  balancent  A  peu  près, 
que  les  hauts  et  les  bas  prix  du  blé  varient 
suivant  une  production  en  plus  ou  en 
moins  de  60,000,000  d'^hect.  En  estimant 
cette  mesure  au  prix  moyen  de  sa  fr. ,  la 
récolte  ordinaire  peut  être  évaluée  ii  la 
somme  de  a,64o,ooo  de  fr.  La  consomma- 
tion journalière  en  France  est  estimée  à 
1,677  tonneaux  ou  33,5oo  ki).  ;  ce  qui 
fait  comme  on  voit,  environ  1  kilogramme 
ou  a  liv.  par  individu. 

On  a  calculé  qu'un  kilogramme  ou 
f  ,000  grammes  de  bon  blé  est  formé  d*en* 
tiron  ao,ooo  grains ,  le  gramme  corres- 
pondante 19  grains  environ  ancien  poids. 
On  peut  en  conclure  que  le  grain  de  fro- 
ment a  serfi  de  type  pour  désigner  le 
grain  (poids)  ;  car,  ainsi  qu'on  le  voit ,  sa 
pesanteur  esta  très  peu  près  la  même. 
Cette  circonstance  prouve  encore  en  fii- 
vear  de  l'opinion  qui  a  été  émise  sur  son 
influence  ci viHsatiicc. C'était  peut-être  le 
seul  cas  où  l'on  en  faisait  usage,  dans  Tétat 
où  la  nature  nous  l'offre  ;  s'il  a  perdu  cet 
avantage,  il  en  a  acquis  bien  d'autres  ; 
car  la  variété  de  ses  produits  est  immense. 
Les  arts  du  boulanger,  d»  pâtissier,  du 
vermicellier  sont  fondés  sur  les  diverses 
transformations  qu'on  lui  fait  subir  pour 
le  faii-e  entrer  dans  l'usage  alimentaire. 
Ceux  de  l'amidonnier,  du  distillateur  de 
grains,  lui  doivent  aussi  leur  împortîince. 

L'organisation  du  blé  offre  une  parlicu- 
laritc  très  remarquable,  et  qui  prouve  U 


soin  que  la  nature  a  pris  de  faciliter  son 
développement  et  sa  reproduction ,  seul 
en  effet ,  on  presque  seul  parmi  les  antres 
plantes  (  l'orge  et  le  seigle  sont  dans  le 
même  cas);  il  a  trois  radicules. 

Un  grain  de  blé  confié  a  la  terre  donne 
généralemerjt  naissance  à  trois  ou  quatre 
tiges  ;  ciiacune  porte  un  épi  qui  se  com- 
pose d'environ  4o  ou  5o  grains.  «  Consi- 
déré sous  le  rapport  de  la  fécondité,  le 
froment  est,  comme  on  le  voit  ^encore 
très  remarquable.  On  rapporte  que  le 
receveur  des  revenus  de  l'empereur  Au- 
guste lui  envoya  de  Bj-sacium,  en  Afri- 
que ,  territoire  renommé  pour  la  fertilité 
de  ses  blés ,  un  épi  de  froment  qui  |K>rtait 
quatre  cents  grains.  C'est  donc  avec  raison 
que  Ton  a  dit  en  parlant  de  sa  fécondité  : 

EnfanU  d'un  mhae  gnio,  drax  miUt  gnûac  nùrijMBi  • 

La  récolte  du  blé  ou  moisson  était,  chez 
lés  anciens ,  précédée  de  fêles  et  de  cé- 
rémonies ;  elles  consistaient  en  sacrifices 
et  en  libations.  La  fête  des  ah^rvales  à. 
Rome  consistait  à  faire  trois  fois  le  tour 
du  domaine  de  la  république  ,  en  faisant 
des  invocations.  La  procession  des  roga- 
tions, dans  des  temps  plus  modernes,  sem- 
ble avoir  une  origine  semblable.  La  récolte 
du  bW  intéresse  si  vivement  le  cultiva- 
teur que,  bien  que  le  travail  en  soit  très 
pénible  ,  il  s'y  livre  cependant  avec  joie. 
C'est  la  garantie  de  son  existence  ,  l'es- 
poir d'un  meilleur  avenir,  la  fin  de  ses 
travaux. 

Rourher,  dans  son  Poème  des  mois^ 
a  peint  cette  époque  avec  tant  de  vérité, 
que  nous  ne  pouvons  résister  à  lui  im- 
pruntcr  la  description  suivante  : 

Le  jour  meurt,  U  renaît  la  faactUe  4  la  main , 

£td'agreste>  chamooa  égayant  leur  chemin, 

Le*  moÎMonneurt,  en  foule,  arancent  dJint  la  plaine; 

L*êpi,  (ja^nn  dom  sépbyr,  an  gré  d«  «on  baleine, 

CourW,  roule  et  reUve,  et  courbe  et  roule  «acove, 

Pronact  à  leur»  travaux  aa  cbeTelure  d^or; 

Ce  aalaire  promia  enflamme  lenr  courage, 

£t  cbacun,  tout  entier,  «^«bandonne  k  TouTnge. 

Pour  être  employé  dans  les  usages  do- 
mestiques, le  blé  doitêtre  isolé  du  chaume 
ou  delà  paille.  Cette  opération  s'effectue 


Digitized  by  VjOOQ IC 


i6o 


FBUIT8  FÉCLXBKW  OU  AMTLACÉS  ,  mOMBNi'  OU  hUÈ. 


soit  a  Taide  du  fléau,  soit  en  faisant  fou- 
ler les  gerbes  sous  les  pieds  des  hommes 
ou  deé  animaux.  Toute  8iini>le  que  soit  sa 
description,  elle  offrirait  trop  peu  de 
charme  en  style  prosaïque  pour  que  nous 
ne  BOUS  empressions  pas  d'emprunter  en- 
core au  même  auteur  son  style  harmo- 
nieux et  figuré  : 

Cependant,  aux  plaistrc  de  ce«  fèle<  nutiqoea 
Ok  chacno,  de  Ccrb,  entonnait  le*  cantiques, 
Succèdent  maintenanl  de  pénible»  trtTanx. 
SnrréfMiHear  d^nn  lit  foraii  d'épia  nonvetfn'Sr, 
Le  bruyant  flêan  tombe  et  retombe  en  cadence; 
U  frappe  let  tuyaux  charKi*  de  Tabondance, 
Le*  icraae,  et  dans  Tair,  au  loin  confnaiment, 
Fait  Toltiger  la  balle  et  jaillir  le  froment; 
De  U  paille  m£lée  k  la  pouuilre  impure, 
Le  froment,  dana  le  ciible,  en  tonmoyanta'épore. 


La  réduction  du  blé  en  farine  s'*effectue 
par  un  procédé  tellement  simple  qu'il  n'a 
éprouvé  depuis  un  temps  immémorial 
presque  aucune  modification  essentielle. 
Les  seules  améliorations  obtenues  consis- 
tent dans  la  célérité  avec  laquelle  on  ob- 
tient maintenant  la  farine  pure,  privée  to 
talement  de  la  partie  corticale  du  grain.  - 

Pline  attribue  à  Numa  la  première  idée 
de  la  cuisson  de  la  farine  ;  il  consacra  cette 
heureuse  innovation,  qui  rendait  la  diges- 
tion du  grain  plus  facile ,  en  en  faisant 
brûler  dans  les  sacrifices.  Grillé  et  broyé 
par  des  esclarcs,  le  blé  était  réduit  en  fa- 
rine, puis,  par  l'addition  dVau,  on  en  for- 
mait une  sorte  de  bouillie  ou  brouet  clair, 
qui  faisait  la  base  de  la  nourriture  des 
Komains,  d'où  leur  est  venu  le  nom  de 
pultiphagit  maugeurs  de  bouillie,  qu'ils 
avaient  encore  du  temps  de  Pline.  Gha({ue 
soldat  portait  en  campagne  un  petit  sac 
de  farine  qui,  s'il  rendait  son  bagage  plus 
lourd,  as&jirait  au  moins  sa  subsistance 
pendant  les  longues  marches. 

La  farine,  mêlée  à  l'eau',  au  sel  et  au  le- 
yain  ,  dans  des  proportions  convenables , 
pétrie  fortement  et  abandonnée  pour  fa- 
Yoriserla  réaction  des  principes,  mise  en- 
suite au  four,  constitue  le  pain,  loo  Ht. 
de  farine  absorbent  64  liy .  d'eau,  et  four- 
nissent  i48  Uv.  de  pain . 


Du  pain  et  de  sa  fabrication . 

Le  pain  est  bien  certainement  la  prépa» 
ration  alimentaire  la  plus  utile  et  la  plus 
généralement  connue.  Il  fait  la  base  de  la 
nourriture  des  peuples  civilisés.  On  n'est 
pas  d'accord  sur  l'origine  de  sa  fabrica- 
tion ;  elle  est  toutefois  assez  ancienne,  car 
elle  était  connue  des  He'breux.  Si  l'on  en 
croit  Moïse,  leur  législateur  et  leur  histo- 
rien, ils  abandonnèrent  si  précipitamment 
l'Egypte ,  qu'ils  n'eurent  pas  même  le 
temps  de  mettre  le  levain  dans  la  pAte. 
L'usage  du  pain  s'est  répandu  en  Europe, 
et  notamment  dans  la  Gaule  et  les  colo- 
nies romaines  après  la  prise  de  Garthage. 

Bien  qu'on  donne  le  nom  de  pain  à  des 
mélanges  de  farines  et  d'autres  substances 
nutritives  pétries  ensemble  et  soumises  à 
la  cuisson,  cette  dénomination  doit  être 
réservée  au  mélange  de  farine  et  de  le- 
vain. Le  succès  d'une  bonne  panification 
dépend  essentiellement  de  la  qualité  de 
ces  deux  substances;  nous  indiquerons 
plus  loin  les  conditions  farorables  que 
doit  réunir  la  farine;  quant  au  levain,  il 
doit  être  aussi  récent  que  possible ,  et 
exempt  d'acidité  (i).  Pour  réunir  ces  con- 
ditions ,  on  réserve  une  certaine  quantité 
de  la  pâte  dans  l'un  des  coins  du  i>etrin  ; 
le  plus  ordinairement  elle  se  compose  des 
ratissurcs  de  ses  parois,  qu'on  a  renforcées 
arec  un  peu  de  farine  et  d'eau  froide;  il 
forme  ainsi  une  masse  assez  ferme  qu'on 
recouvre  de  toile  ;  c'est  le  levcdn  chef. 

Quelques  heures  avant  de  préparer  la 
pâte,  on  prend  ce  levain;  on  le  délaie  dans 
une  certaine  quantité  d'eau  chaude  en 
hiver,  froide  en  été.  On  ajoute  de  la  farine 
et  on  forme  du  tout  une  pâle  ferme,  bien 
travaillée,  que  l'on  f^ce  à  l'une  des  extré- 
mités du  pétrin,  en  attendant  le  moment 
de  s'en  servir,  c'est  le  levain.  Dans  les 
grandes  villes  ,  comme  on  fait  générale- 
ment usage  d'un  pain  moins  mat  et  plus 
léger  que  dans  les  campagnes,  on  ajoute 
au  mélange  de  farine,  d'eau  et  de  sel,  de  la 

(1)  Récent,  il  développe  la  fermentation  alcoolitpie  , 
rieux  celle  acrtrufe,  et  donne  lieu  h  un  pai^  mat  aigre* 
let. 
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lérAi^  de  hiète  conrcnablemcnt  prépa- 
rée (i).  Cette  addition  actiTC  la  fcr- 
menUlion  cl  farorise  le  développement 
d'une  plus  grande  qoantité  de  gaz  acide 
carbonique  et  d^alcool,  qui,  cherchant  à 
s'échapper,  soulèvent  la  masse,  la  divisent, 
diminaent  sa  densité  et  la  rendent  consé- 
qaemment  plus  légère.  Cette  action  est 
puissamment  favorisée  par  le  pétrissage , 
opération  d'une  nécessité  absolue  pour  le 
suec^  d'une  bonne  panification  ;  quoique 
simple  en  apparence,  elle  est  cependant 
assez  oompKqtiée,  et  prend  les  noms  de 
fraze  ou  de  bassinage.  La  masse,  après 
avoir  été  abandonnée  A  elle-même,  est  di- 
viace  par  portions  plus  ou  moins  petites  ; 
pun  placée  momentanément  dans  des  cor- 
'beilles  ou  vannetons garnis  in  térieuremen  t 
de  toile,  puis  enfin  renversée  sur  la  pelle 
et  introduite  au  four. 

La  composition  organique  de  la  farine 
et  de  l'amidon,  qui  en  fait  la  base,  étant 
maintenautbîen  connue,  nous  allons  don- 
ner l'ensemble  des  phénomènes  chimi' 
qnesoQ  la  théorie  delà  panification. 

On  doit  considérer,  dit  M .  Girardin  dans 
sa  Chimie  élémentaire^  la  pâte  préparée 
pour  la  cuisson  comme  un  tissu  visqueui 
et  élastique  de  gluten  dont  les  cellules 
sont  remplies  d'amidon,  de  sucre,  d'albu- 
mine, de  gomme,  etc.,  et  entremêlé  d'une 
matière  fermentescible  qui  a  été  ajoutée 
à  la  farine  lors  de  la  mise  en  levain.  Lors- 
qu'on abandonne  cette  pâte  dans  un  en- 
Ci)  1a  préparatkm  J«  k  bràiv,  ponr  Tauft  ^bon- 
bBftn,  ooofUct  4  «onoMttra  4  k  ptMM  PMpka  d*éc«iB« 
^  «^idiapp*  dM  quarto  peaibBt  la  tnmniatàon.  d«  la 
Uire;  caUa  opération  est  Tobjet  d'ane  profeuioa  «t  d*iu 
eoaiiierct  particulier  exercé  par  les  Uvûritrt;  mais, 
CBOBOie  il  importe  sonrent  de  coasenrer  la  levAra  asse* 
bagievpe,  «ou  alloua  indiquer  les  urayens  d'y  pirre- 
■ir.  Ed  Fkndre,  par  exemple ,  on  retend  sur  nu  Uu^e 
*kiea  sec,  en  observant  que  la  coocbe  ne  dépasse  pas  on 
demi-pouce  d'épaisseur;  on  place  ensuite  sur  des  claies, 
et  ou  suspend  4  Tombre  jnsqu'4  dessiccation  complète; 
on  réduit  ensuile  en  poudre  grossière  et  oo  conserre  dans 


Dans  d'autre*  lieux ,  on  mêle  la  lerAra  4  demi  dessé- 
dire  avec  de  la  farine  et  on  forme  des  bandes  que  Ton 
cooscrre  pour  l'usage  ;  dans  les  sacs  même  de  farine, 
quelquefois,  on  remplace  la  farine  par  k  fésidn  païua- 
«^Tnutenx  de  U  poaime  dt  terre* 


droit  diaud  pour  qu'elle  lèue ,  le  gluten 
réagit,  A  la  faveur  de  l'eau  et  de  la  cha- 
leur, sur  les  globules  d'amidon ,  les  fait 
éclater,  et  met  ainsi  en  liberté  la  Jeartrme; 
une  partie  de  celle-ci  est  bientôt  conver- 
tie en  sucre  par  l'influence  du  gluten , 
qui,  dans  ce  cas,  opère  le  même  effet  que 
la  diastase.  Le  sucre  ainsi  formé,  {Jus 
celui  qui  préexistait  dans  la  farine ,  se 
trouvant  en  présence  du  levain,  éprouve 
presque  aussitôt  la  fermentation  alcooli- 
que, c*est  â  dire  qu'il  est  transformé,  par 
la  réaction  de  ses  éléments,  en  acide  car- 
bonique et  en  esprit  de  vin  ;  puis  une 
partie  de  ce  dernier  se  change  en  vinaigre 
et  en  acide  acétique,  tandis  que  le  glu- 
ten, en  se  décomposant  spontanément , 
donne  lieu  à  un  dégagement  d'acide  car- 
bonique, d'hjdrogène  et  d'ammoniaque. 
La  chaleur  dilate  ou  réduit  en  vapeur  ces 
produits  liquides  ou  aériformes ,  ainsi 
que  l'air  introduit  dans  la  pâte  par  l'ac- 
tion du  pétrissage.  Ces  gaz  et  vapeur  ten- 
dent ^  se  dégager;  mais,  retenus  par  la 
viscosité  du  gluten ,  ils  soulèvent  la  pâte, 
se  logent  dans  de  petites  cavités  j  il  y  a 
tuméfaction,  c'est  â  dire  que  la  pâte  lève, 
en  terme  de  boulanger.  Lorsque,  par 
suite  de  la  cuisson,  qui  chasse  la  plus 
grande  partie  de  l'eau  interposée,  la  pâte 
a  été  solidifiée,  la  masse  reste  criblée  de  la 
multitude  de  petites  cavilés  qui  rete- 
naient les  gaz,  et  le  pain  qui  en  résulte 
est  rendu  léger  et  blanc  par  la  division  de 
ses  particules. 

L'art  de  faire  le  pain  ne  consiste  pas 
seulement  dans  le  choix  des  substances , 
mais  aussi  dans  le  pétrissage  et  la  cuisson. 
Ces  deux  opérations  sont  depuis  quelque 
temps  en  voie  d'amélioration,  et  bien  que 
les  pétrins  mécaniques  n'aient  pas  eu  tou$ 
le  succès  qu'on  en  attendait,  il  y  a  lieu  de 
croire  cependant  qu'on  parviendra  tôt 
ou  tard  à  en  simplifier  l'emploi,  etè  sous- 
traire au  travail  si  fatigant  du  pétrissage 
les  hommes  qui  sont  chargés  de  cette  pé- 
nible manutention  ;  elle  nécessite,  en  effet, 
de  la  part  de  ceux  qui  l'effectuent,  de  si 
grands  efforts,  qu'elle  leur  arrache  l'es- 
pèce de  gémissement  qui  leur  a  fait  don* 
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ner  le  nom  1res  ngnificalif  de  geintire. 
Quant  à  la  cuisson,  elle  dépend  principa- 
lement du  degré  de  tempcîrature  auquel 
on  âèye  le  four.  Lo  chauffage  direct  ne 
permettant  pas  delà  graduer  convenable- 
ment, on  a  imaginé  de  Fopérer  par  voie 
indirecte,  c'est  à  dire  en  faisant  arriver 
de  Tair  chaud  seulement  dans  le  four. 
Cette  innovation  nous  paratt  susceptible 
d''heureuses  applications,  et  notamment 
dans  le  cas  que  nous  allons  signaler. 

On  a«  dans  ces  derniers  temps,  et  par- 
ticulièrement en  Angleterre,  cherche  à 
recueillir  et  à  utiliser  les  vapeurs  alcooli- 
ques qui  s'échappent  ou  qui  se  dégagent 
du  pain  pendant  la  cuissoa.  A  cet  effet , 
on  a  modifié  la  construction  du  four  ainsi 
qu'il  suit  :  la  voûte,  de  forme  hémisphé- 
rique, est  en  t6le  et  surmontée  d'un  tiiyan 
qui  reçoit  les  vapeurs  et  les  transmet  à 
un  serpentin;  la  partie  qui  reçoit  les 
pains»  et  qui  forme  le  sol,  est  carrelée  en 
briques  \  k  un  pied  environ  au  dessous  de 
la  partie  inférieure  du  four  se  trouve  une 
plaque  ou  vaste  disque  en  fer,  percé  de 
trous,  et  destiné  k  recevoir  le  bois  ou  le 
charbon  »  et  a  laisser  passer  la  cendre. 
Cette  plaque  a  un  diamètre  égala  la  base 
du  four;  elle  est  montée  sur  pi?ot,  de  ma- 
nière À  pouvoir,  suivant  le  besoin,  tourner 
k  volonté.  Cette  disposition  a  l'avantage 
de  permettre  de  diriger  la  flamme  on  la 
chaleur  sur  tous  les  points  du  four  et  de 
rendre  censéquemment  le  chauffage  plus 
uniforme.  La  capacité  extérieure  du  four 
est  enveloppée  d'une  maçonnerie  qui  a 
pour  objet  d'empêcher  là  déperdition  de 
chaleur.  Plus  récemment  encore,  H.  Ari- 
zoli  a  imaginé  un  four  a  double. voûte;  la 
fumce  circule  plusieurs  fois  sur  la  pre- 
mière et  ne  s'échappe  qu'après  avoir  aban- 
donné la  chaleur  qu'elle  entratnd  ordi- 
nairement en  pure  perte. 

Cette  découverte ,  qui  parut  d*abord 
très  séduisante  ,  puisqu'elle  permettait 
d'entrevoir,  par  la  production  d'un  nou- 
veau produit ,  la  possibilité  de  diminuer 
le  prix  du  pain,  n'a  pas  eu  tout  le  succès 
qu'on  en  attendait,  du  moins  en  France. 
Il  est  vrai  de  dire  que  la  graïkde  variété 


de  pain  qu'on  y  fabrique,  et  leur  diversité 
de  cuisson  forment  des  obstacles  difficiles 
à  surmonter. 

Nous  terminerons  ce  que  nous  avons  à 
dire  sur  la  panification  parles  notions  sui- 
vantes, qu'il  importe  de  connaître  pour 
pouvoir  se  rendre  compte  des  variations 
qu'éprouve  le  prix  du  pain. 

Un  sao  de  farine  de  blé,  du  poids  de 
3a5  liv.,  produit  los  à  io4  pains  de  4  iiv. 
chacun  ;  mais  il  faut  pour  cela  qu'elle  soit 
pore  et  exempte  de  fécule  ou  de  farine  de 
légumineuses;  l'ancien  boisseau  de  farine 
pèse  i4  Iiv.;  il  prend  lo  Uv.  d'eau  et  pro- 
duit lô  Uv.  de  pain.  Lesetier  ancien  de 
farine  pèse  lao  Iiv.  et  rend  a8o  Iiv.  de 
pain.  Pour  chaque  lo  fr.  que  coûte  l'an- 
cien setier  de  blé,  du  poids  de  i4o li? .,  la 
livre  de  paiu  revient  à  6  cent,  (un  sou)  à 
celui  qui  fait  le  pain  lui-même  ;  ainsi,  lors- 
que le  setier  de  blé  coûte  ao  fr.,  la  li?re 
de  pain  revient  à  lo  cent,  (deux  sous);  il 
revient  â  i5  cent,  (trois  sous)  lorscpie  le 
blé  coûte  3o  fr.  Enfin,  pour  chaque  90  fr. 
que  coûte  le  sac  de  farine  du  poids  de 
3i5  Iiv.,  la  livre  de  pain  revient  à  5  cent . 
(ou  un  sou).  La  consommation  de  pain  en 
France,  par  semaine  et  par  personne,  est 
estimée  à  9  lirres,  auxquelles  il  faut  ajou- 
ter 9  livres  mangées  dans  la  soupe,  en  tout 
2  livres  un  quart  par  jour.  La  consomma- 
tion annuelle  de  blé  pour  Paris  seulement 
est  de  3,000,000  hectol.  Ces  3,ooo,ooo  re- 
présentent le  produit  moyen  de  100,000 
hectares;  la  consommation  journalière  est 
conséquemment  de  8,a3o  hectol.,  ou  le 
produit  de  548  hectares. 

L'importance  du  pain  dans  les  usages 
économiques  nous  engage  è  entrer  dans 
quelques  détails  sur  les  altérations  qce  la. 
cherté  des  grains  ou  seulement  une  hon- 
teuse cupidité  Ibnt  apporter  â  sa  confec- 
tion. On  doit  d'abord,  autant  que  pos- 
bible,  éviter  l'emploi  d'une  farine  trop 
nouvelle,  c'est  à  dire  résultant  de  mou- 
ture de  grain  de  Tannée,  Le  mâange  de 
grain  avant  la  mouture,  ou  de  farine 
après  ,  est  aussi  préférable  k  l'emploi 
d'une  seule  espèce  de  l'un  ou  de  l'autre  ; 
le  pain  qui  en  résulte  est  plus  léger,  et  son 
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assimilation  plus  facile.  La  quant itë  àt 
pain  ^nt,  tontes  choses  ëgales  d'ailleurs, 
en  rapport  ayec  là  proportion  de  gluten 
que  contient  la  farine,  il  en  résulte  que 
Faddilion  des  substances  qui  n''en  con-^ 
tiennent  pas,  et  notamment  de  la  fëcule 
et  des  farines  des  légumineuses,  est  une 
fraude  coapable,  attendu  qu^elle  oblige 
le  pauyre  à  une  plus  grande  consomma- 
fion  pour  satisfaire  ses  besoins.  On  ne  se 
borne  malheureusement  pas  toujours  à 
Taddition  de  ces  substances,  qu'on  ne 
peut  m^me  pas  toujours  considérer 
comme  innocentes  sous  le  rapport  hygi^ 
nique ,  car  on  a  tu  ,  dans  des  temps  de 
disette ,  Tusage  dVn  semblable  pain  dé- 
terminer des  épidémies. 

Quant  a  la  fraude  qui  s^exeree  sur  le 
poids,  nous  ne  nous  en  occuperions  pas , 
si  nous  ne  sarions  qu^elk  peut  être  quel- 
quefois imputée  i  tort,  et  qu'il  importe, 
en  conséquence,  d*éclairer  à  cet  égard 
Tadrainistration  et  la  justice.  Chaque 
pain  peut,  en  effet,  i  Fentrée  au  four,  pe- 
ser le  même  poids,  c'est  à  dire  4  lÎTres 
1 1  onces  (qui»  par  la  cuisson,  sont  rame- 
nées à  4  liTres),  et  présenter  à  la  sortie 
des  différences  notables  dues  à  llnégale 
étéTation  an  température  dans  les  diTcrses 
parties  du  four,  et  an  séjour  plus  on 
moins  long  qu'y  font  les  pains  d'une 
même  fournée.  Le  senl  mojen  de  consta- 
ter cette  différence  consisterait  à  établir, 
par  une  dessiccation  préalable,  la  propor- 
tion rigoureuse  de  principes  nutritifs  que 
doit  Contenir  on  pain  de  4  lirres,  par 
eicmple ,  de  bonne  qualité  ;  puis,  A  pro- 
céder par  voie  de  comparaison ,  en  eibc- 
tuant  la  dessiccation  complète  du  pain  sus- 
pecté. 

On  peut  encore  déterminer  la  propor- 
tion de  principe  nutritif  contenue  dans  le 
pain,  au  moyen  de  la  diastase ,  qui  a  la 
propriété  de  dissoudre  le  principe  amy- 
lacé, et  de  laisser  le  gluten  sous  forme  de 
réseau  ou  de  squelette  aWéokire  ;  mais  ce 
moyen  n'est  applicable  que  dans  les  labo- 
ratoires. 

Nous  pensons  que  c'est  ici  le  cas  de 
combattre  an  pr^ugé  généralement  ré- 


pandu, et  qui  consiste  &  considérer  le  pain 
bis  comme  étant  plus  nourrissant  ique  le 
pain  blanc,  attendu,  dit-on ,  qu'il  est  plus 
compacte,  et  qu'on  en  a  davantage  pour  le 
même  prix.  La  théorie  et  l'expérience 
sont  loin  de  justifier  cette  manière  de 
Toir;  le  pain  blanc  retenant  moins  d'eau 
après  la  cuisson ,  il  est  évident  qu'il  doit 
contenir ,  abstraction  faite  même  de  la 
plus  grande  pureté  de  la  farine ,  plus  de 
principe  nutritif,  sous  un  même  Tolnme 
oui  poids  égal. L'obsenration  a  d'ailleurs 
appris  aux  bonnes  ménagères  qu'il  y 
arait  profit  et  agrément  à  manger  du 
pain  blanc,  en  ce  qu'il  satisfait  plus 
prompteraent  l'appétit ,  et  qu'il  est  mieux 
approprié  à  la  nourriture  des  enfants,  des 
yieillards,  et  surtout  des  malades ,  dontil 
entretient  les  fonctions  h  l'état  normal. 
Aussi  ne  cesserons-nous  de  faire  des  Toeux 
pour  que  l'administration  cirile  en  or- 
donne de  préférence  la  distribution  dans 
les  hôpitaux ,  les  hospices  et  les  bureaux 
de  bienfaisance ,  et  l'administration  mili- 
taire,  aux  soldats  :  ceux-ci ,  naguère  en- 
core, étaient  soumis  i  la  ration  assez  mi- 
nime d'un  pain  de  si  mauvaise  qualité, 
qu'il  déterminait ,  chez  les  conscrits  sur- 
tout, de  fréquentes  diarrhées  et  une  débi- 
lité très  préjudiciable  aux  intérêts  de 
l'État.  Le  pain  dit  dû  munition  est  main- 
tenant de  meilleure  qualité;  mais  il 
laisse  encore  à  désirer;  il  est  coraposfT 
de  toute  la  farine  d'un  même  grain,  cir- 
constance qui,  comme  on  l'a  tu  plus  haut, 
n'ofire  pas  la  condition  la  plus  faTorable  ; 
et  le  son  y  joue  encore  un  assez  grand  rôle 
pour  le  rendre  d'une  assez  difficile  digestion 
pour  ceux  qui  n'y  sont  pas  accoutumés. 
Soorent,  pour  suppléer  à  l'absence  du 
gluten  dans  la  farine ,  on  a  recours  à  des 
moyens  artificiels  pour  obtenir  le  degré 
de  légèreté  convenable;  on  a  employé, 
dans  ces  derniers  temps ^  des  substances 
susceptibles  de  développer  des  gaz  (i). 
C'est  ainsi  qu^en  ajoutant,  par  exemple, 

(I)  Ub  boulanger  J«  Londres  vient  tont  récemment 
de  prendre  nn  brevet  pour  on  procéda  de  fabrication  de 
pain  léger,  spongiens,  mm  que  oei  qualités  «oient  dnea 
4  dtt  lenia  •«  à  delà  letAre}  il  «obttitne  à  c«c  matiirea 
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aa  mâan^,  clu  zioc  en  poudre,  et  em- 
ployant, pour  convertir  la  farine  en  pâte, 
de  Fcau  légèrement  aciduWe  avec  Facide 
eulfurique  ,  on  parvient  A  faire  lever  la 
masse  et  a  la  rendre  plus  Idgère ,  par  Fin- 
terposition  du  gaz  hydrogène  dans  ses  mo- 
lécules. Le  sulfate  de  cuivre  et  le  carbonate 
de  magnésie  on  t  été  employés  dans  lé  même 
but  :  si  le  {)rcmier  de  ces  sels  est  d'un 
usage  dangereux ,  Tautre  est  tellement  in- 
nocent qu'on  en  a  conseillé  l'emploi  pour 
faire  lever  la  pâte  faite  avec  des  farines 
avariées ,  et  dans  lesquelles ,  conséquem- 
ment,  le  gluten  a  été  détruit.  Nous  devons 
dire,  toutefois,  qu'on  ne  doit  avoir  re- 
cours a  ce  moyen  que  lorsqu*une  néces- 
sité impérieuse  oblige  à  tirer  parti  des 
farines  échauffées  ,  comme  on  le  dit  vul- 
gairement. L'emploi  de  ces  divers  agents 
ayant  le  plus  souvent  pour  objet  de  dis- 
simuler la  présence  de  la  fécule  depomrae 
de  terre  et  des  farines  de  semences  de 
légumineuses ,  nous  croyons  utile  de  si- 

dn  1>iear1)onate  â«  lôii j»,  cU  Tacills  mnmtiqne  on  cblo- 
rb^ariqne  (cef  deux  rab*tanc«c  consUtaent,  comme  on  le 
mit ,  le  (d  maria)  ;  ircalculc  l«a  profortioaa  de  manière 
4  ne  mettre  qoe  la  qnantiU  d*aetde  néceamire  ponr  •'em> 
parer  de  la  sonde  du  bicarbonate,  et  il  ae  forme  ainsi  dn 
ael  de  caiaine  (muriate  de  soude),  tandis  que  Tacide  c 
bontque ,  qni  décrient  libre ,  fait  gonâer  la  pâte  corn 
lorsqtt*ott  emploie  le  levain.  Les  propioirtions  qn^il  em- 
1»loie  sont  :  T  livres  de  farine  dé  froment,  20  4  27  gn 
mes  de  bicarbonate  de  sonde,  et  environ  trois  Ibr,  d'eau 
distillée  (cette  dernière  circonsunce  est  tris  importante); 
on  malaxe  soigneusement  pour  oWnir  une  pite  homo- 
gène. La  quantité  d^attall  varie  aulTattt  qtt*on  Telit  le 
rendre  phu  on  moins  léger. 

On  mêle  dans  nn  vue  4  part,  dans  nne  Uvnd'eaa  éga- 
lement dutillée,  anunt  diacide  muriatiqne  pnr  qn*il  en 
faut  pour  neutraliser  la  quantité  d'alcali  employée.  La 
proportion  d*actde  Tarie  suivant  son  degré  de  concen- 
tration; mais  il  faut  géréralement  de  490  4  560  graine 
fie  Tadde  ordinaire  du  commerce^  t<|ii,est  indiapensable 
de  bien  délayer  la  pâte  avec  la  Jbaoiûiinn  de  ao«de{  c'est 
lorsque  tout  est  préparé  que  Ton  verse  Tacide. 

Le  mérite  de  ce  procédé  consiste  dans  TaTantage  de 
pouvoir  faire  le  pain ,  ponr  ainsi  dire  instantanément , 
aans  avoir  besoin  de  levftre;  ni  de  levain,  et  4  mller  4  k 
p4te  lee  éléments  séparés  du  sel  en  opérant,an  moyen  de 
Tacide  carbonique  devenu  libre ,  le  sonlèvement  de  la 
masae,  qni  devient  alors  légère,  d'une  cuisson  et  d*nne 
digestion  pins  faciles  san«  le  concours  des  snhstawns 
étrangères  que  nous  avons  signalées.  Ce  mode  de  procéder 
fondé  sur  nne  bonne  tbéorie  mérite  qu'on  le  nette  4 
profit,  mais  il  eiige  nne  ounutention  babile. 


gnaler  et  de  fournir  les  moyens  de  dé- 
couvrir cette  fraude  d'autant  plus  cou- 
pable qu'elle  s'exerce  avec  plus  d'impu- 
nité, et  qu'elle  frappe  à  la  fois  ses  victimes 
dans  leur  santé  et  leur  fortune.  Comme 
il  n'importe  pas  sei^ement ,  et  surtout  en 
médecine  légale ,  de  connaître  la  nature 
des  substances  étrangères  an  pain,  mais 
encore  les  proportions  dans  lesquelles 
elles  s'y  trouvent,  nous  allons  indiquer 
les  moyens  d'y  .parvenir. 

La  fécule  de  pomme  de  terre,  en  raison 
de  la  modicité  de  son  prix ,  et  surtout  de 
sa  saveur  douce  et  de  sa  blancheur  écla- 
tante ,  est  la  substance  la  plus  générale- 
ment mêlée  a  la  farine.  Lorsqu'elle  n'en- 
tre pas  pour  plus  d'im  dixième ,  et  qn'elle 
a  été  blutée  avec  la  mouture,  il  est  im- 
possible â  l'œil  nu,  et  même  armé  d'un 
microscope,  de  reconnaître  sa  présence  ; 
on  doit  alors  avoir  recours  à  d'autrea 
moyens  :  le  plus  simple,  fondé  sur  la  dif- 
férencie depesanteuf  ^ciGque,  consiste 
à  peser  le  mélange  dans  un  vase  d'essai 
dont  le  poids  a  été  déterminé  à  l'avance , 
on  le  remplit  successivement  de  fariue 
pure  et  de  farine  dont  on  suspecte  la  pu- 
reté ,  et  on  tient  compte  de  la  différence  ; 
mais  le  plus  ou  moins  de  tassement  dans 
les  deux  essais  peut  donner  lieu  â  des 
erreurs  glraves  :  on  ne  doit  avoir  con- 
fiance dans  ce  genre  d'expérience  que 
lorsqu'on  soupçonne  que  la  fécule  entre 
dans  nne  proportion  assez  notaUe.  On 
peut  encore  reconnaître  sa  présence  au 
mojen  des  réactifs  suivants  :  la  farinrpure 
étant  colorée  en  jaune  orangé  par  l'acide 
nitrique,  en  violet  par  l'acide  hydro- 
chlorique,  et  en  rouge  foncé  par  le  ni- 
trate de  mercure ,  et  la  fécule  pure  n^é- 
pronrant  pas  d'altération  sensible  de 
Faction  de  ces  agents  chimiques,  il  est 
facile  de  concevoir  que  le  mélange  de  té  - 
cule  et  de  farine  donnera,  par  leur  con- 
tact, des  nuances  d'autant  plus  faibles 
que  la  fécule  entrera  en  plus  grande  pro- 
portion ,  et  vic€  versa, 

<2«ant  anx  moyens  de  reconnaître  la 
présence  des  sulfates  de  cuivre  et  de  zino 
dans  le  pain,  comme  ib  appartiennent  à 
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un  ordre  d'^expërience  plas  releyé,  nous 
crojroQS  ne  pouYoir  mieux  faire  qae  d^in- 
diqaer  les  procède'»  analytiques  suÎTiis  par 
MM.  Hcnrjr  père  ,  Dey  eux  et  Bouiron 
Charlard,  et  consigne's  dans  un  rapport 
réclamé  par  le  conseil  de  salubrité. 

a  Poar  reconnaître ,  »  disent  les  auteurs 
de  ce  rapport,  «  la  présence  du  sulfate  de 
cuirre,  on  prend  is5  grammes  du  pain 
que  Ton  ireut  essayer,  on  le  desséche,  on 
le  réduit  en  pondre  grossière,  et  on  Tin- 
troduit  dans  un  creuset  d^  platine  arec 
fnfiron  loo  gram.  diacide  nitrique  à 
S6  degrés  ;  le  creuset,  placé  sur  des  char- 
bons, est  chauffé  jusqu'à  ce  qoebi  masse 
soit  réduite  à  un  petit  T(dume ,  en  ayant 
le  soin  de  remplacer  l'acide  ii  mesure 
quil  s^érapore.  On  reprend  alors  le  résidu, 
qui  est  d'une  couleur  noire  assez  foncée^ 
par  Pacide  nitrique  faible ,  on  filtre  la  li- 
queur, et  on  y  ajoute  un  excès  d'ammo- 
niaque, afin  de  séparer  les  phosphates  de. 
chaux  et  de  magnésie,  et  l'oxyde  de  fer.  On 
filtre  de  noureau,  •m  réacidule  avec  un 
peu  d'acide  nitrique,  et  on  érapore  jus- 
qu'à réduction  à  un  très  petit  volume. 
Essayé  alors  par  l'ammoniaque  et  l'hy- 
drocyanure  ferrure  de  potasse,  elle  donne 
Keu,  dans  le  premier  cas,  à  une  conlear 
bleue  qui  est  d'autant  plus  intense  que  la 
proportion  de  suHate  de  cuirre  est  plus 
considérable,  et,  dans  h  second  cas,  A  un 
précipité  marron.  » 

Le  procédé  pour  reconnaître  la  pré- 
sence du  sulfate  de  zinc  dans  le  pain  con- 
siste a  calciner ,  comme  ci-dessus,  le  pain 
arec  de  l'acide  nitrique,  et  quand  le  ré- 
sidu est  amçné  à  un  pet^t  yolmne,  on  le 
reprend  pajr  Tacide  nitrique  iiaible ,  et  on 
ajoute  dans  la  liqueur  filtrée  un  excès  de 
potasse  can^tique  qui  précipite  les  phos- 
phates de  chaux  et  de  magnésie ,  et  les 
oxydes  de  fer  et  de  cuirre.  La  liqueur  iso- 
Ijée  de  ce  dépôt  par  la  filtration ,  légère- 
ment acidulée  ,  rapprochée  ensuite  au 
tiers  d«  son  Tolunie ,  on  l'essaie  par  l'hy- 
4rosulfate  neutre  de  potasse,  qui  donne 
Veuà  un  précipi^  blanc  d'oxyde  de  uftc, 
dans  un.  excès  de  ces  avilies. 


Ce  genre  d*expéricncc ,.  poui:  offrir  plus 
de  garantie,  devant  toujours  être  compa^ 
ratif,  nous  allons  indiquer  les  principes 
constituants  du  pain  pur  ou  normal. 

Le  pain  de  froment  pur  fournit  à  l'ana- 
lyse les  principes  suivants  :  sucre ,  3,6o  ; 
fécule  torréfia,  i8;  fécule  amylacée, 
53,5o;  gluten  combiné  avec  un  peu  de 
fécule,  so,75;  acide  carbonique,,  muriafe 
de  chaux ,  magnéftieet  cuivre,  àçs  traces. 
La  présence  de  cette  dernière  substance, 
introduite,  poujr  ainsi  dire,  dan»  l'écono- 
mie végétale  pendant  l'acte  de  la  végéta- 
tion, ne  doit  pas  plus  surprendre  qne 
ceHe  du  fer,  par  exemple,  dans  le  sang 
des  animaux  L'expérience  prouve  jour- 
nellement que  le  enivre  y  entre  dans  des 
proportions  tellement  faibles  que  les 
fonctions  vitales  n'en  sont  nullement 
troublées.  Ilpus  ferons  remarquer  à  col  tfi 
occasion,  et  c'est  à  M.  Sarzeau  qu'on  doit 
ces  observations  intéressantes  :.  i«  que 
toutes  les  fois  que  les  cendres  d'un  pain 
donnent  «u  ohat^meau  la  réaction,  do 
cuivre,  ce  càivre  a  été  introduit  pendant 
la  mouture  et  par  suite  de  l'usure,  par 
exemple  d'un  coussinet  de  cuivre,  ou  pen- 
dant la  fabrication,  soit  sciemment,  soit 
par  l'emploi  de  vases  de  cuivre;  a*  lorsque 
la  miip  d?un  pain  fabriqué  avecU  sulfate  de 
cuivre  donne,  avec  la  dissokilion  étendue 
derhydrocyanate  de  potasse,  une  nuança 
rougeou  mémerose,ce  pain  doit  être  rejeté 
comme- empoi9onné;  3®  enfin,  si  le  rap- 
port de  aulfate  de  cuivre  â  la  farine  em- 
ployée est  égala  1/669$,  le  pain,  ainsi  fabri- 
qué, peut  déterminer,  chez  des  individus 
faibles  ou  maladifs,  une  action  assez 
prononcée  du  poison  ^  et  des  accidents 
graves. 

Piéparé  avec  la  farine  da  froment,  le 
pain  est  nourrissant,  adoucissant  et  as- 
tringent {  aussi  le  fait-on  entrer,  dans 
quelques  circonstances,  dans  le  régime 
diététique;  bouilli  dans  l'eau,  il  forme 
l'eau  panée;  il  entre  aussi  dans  la  prépa- 
ration pharmaceutique  connue  sons  le 
nom  de  décoctioti  bl(tnçhe,  qnfi  Ton  ad- 
ministre avec  beaucoup  de  succès  contre 
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les  dîarrh^  produites  par  rinfiammation 
du  tube  digestif  ou  du  canal  intestinal. 
Lorsque  la  farine  de  seigle  en  fait  la  base, 
il  est  an  contraire  relâcbant;  applique  ex- 
tërieorement  sons  forme  de  cataplasme,  il 
est  re'solutif  :  il  jouit  enfin  des  propriétés 
des  farines  qui  entrent  dans  sa  composition . 
Le  pain  n'est  pas  la  seule  préparation 
alimentaire  dans  laqudle  entre  la  farine 
de  froment;  sans  parler  de  Fart  du  pâtis- 
sier, qui  n'est,  pour  ainsi  dire,  qu'une 
modification  ou  plutôt  une  extension  de 
celui  de  boulanger,  et  qui  n'en  diffère  es- 
sentiellement que  parce  que,  dans  beau- 
coup de  cas,  on  substitue  le  beurre  et  les 
oeufs  au  leTain,  nous  ne  pouTons  nous 
dispenser  de  faire  mention  des  Termicel- 
les ,  des  lazagnes,  des  macaronis,  et  sur' 
tout  du  biscuit  de  mer,  dont  la  farine  de 
froment  fait  aussi  la  base,  et  dont  la  fa- 
brication est  généralement  moins  connue. 

Permicelles  et  pâtes  et  Italie^ 

La  confection  des  vermicelles  et  pÉtes 
^Italie  nécessitant  l'emploi  d'une  farine 
riche  en  gluten,  on  donne  ordinairement 
It  préférence  â  celle  de  froment.  L'opé- 
ration consbte  à  réduire  d'abord  le  grain 
en  semoule,  ce  qui  s'effectue,  comme  pour 
le  gruau,  au  moyen  du  moulin  ;  k  mêler  â 
celle-ci  de  l'eau  chaude  aussi  pure  que 
possible  dans  la  proportion  de  douze  li- 
vres d'eau  sur  cinquante  livres  de  se- 
moule ;  on  pétrit  d'abord  le  mâange  d  la 
main  pour  qu'il  soit  aussi  complet  que 
possible}  puis,  au  moyen  d'une  longue 
barre  de  bois  nommée  brie^  fixée  au  tiers 
de  sa  longueur  au  bord  du  pétrin,  on 
brasse  fortement  jusqu'à  oe  que  la  pAte 
soit  de  consistance  convenable,  pour,  an 
moyen  d'une  forte  presse  verticale,  passer 
avec  effort  au  travers  d'une  sorte  de  crible 
en  fonte  de  fer  régulièrement  perforé  et 
nommé  cloche,  La  pâte  s^échappe  par  les 
ouvertures,  en  fils  plus  ou  moins  déliés, 
se  solidifie  par  suite  de  cette  division  ex- 
trême et  du  refroidissement  artificiel  au- 
quel ou  la  soumet  au  moyen  d'un  venti- 
lateur. Dans  celte  opération,  la  pAte  n'est 


pas  seulement  placée  chaude  aous  la 
presse,  elle  est  entretenue  dans  cet  état 
au  moyen  d'une  sorte  de  foyer  mobile; 
on  pourrait  peut-être  remplacer  ce  der- 
nier par  un  courant  de  vapeur  |  cette 
substitution  aurait  pour  avantage  d'en- 
tretenir la  pâte  au  degré  de  chaleur  né- 
cessaire A  son  écoulement,  sans  risquer  de 
la  brûler,  comme  cela  arrive  quelquefois. 

Les  lazagnes  et  les  macaronis  ne  diffé- 
rent du  vermicelle  qu'en  ce  que  les  per- 
forations de  la  cloche  étant  plus  grandes, 
le  volume  des  fils  est  aussi  plus  considé- 
rable j  ils  ne  différent  ensuite  entre  eux 
que  par  la  forme  des  fils  :  les  premiers 
sont,  en  effet,  rubannés,  et  les  autres  cy- 
lindriques. 

La  même  pâte  sert  à  faire  celles  dites 
d'Italie  :  les  formes  variées  qui  les  distin- 
guent s''obtiennent  au  moyen  d'eroporte- 
piéces  différemment  figurés;  tantôt  elles 
offrent  la  forme  d'étoiles,  tantôt  celle  de 
semences  ou  graines.  L'usage  de  ces  pré- 
parations se  répand  assez  généralement 
depuis  quelque  temps  daxis  le  régime 
diététique;  on  les  rend  d'autant  plus  lé- 
gères et  partant  d'autant  plus  faciles  à  di- 
gérer suivant  qu'on  fait  entrer  daus  leur 
composition  une  proportion  plus  ou  moins 
grande  de  fécules  exotiques,  telles  que  le 
sagou ,  le  salep,  le  tapioca  et  l'arow-root. 
On  est  aussi  dans  l'usage  de  colorer  en 
jaune  plusieurs  de  ces  préparations  ;  celte 
coloration  s'effectue  en  ajoutant  à  la  pâte 
une  infusion  de  safran* 

Biscuit  de  mer  ou  a  t usage  de  la  marine, 

La  fabrication  du  biscuit  on  pain  dé 
mer  est  un  peu  plus  compliquée  :  on 
prend,  pour  l'effectuer,  de  5à  lo  kilogram. 
de  levaiu,  suivant  la  qualité  de  la  farine; 
on  le  délaie  dans  sofiisante  quantité  d'eau 
tiède,  puis  on  mêle  à  loo  kilog.  de  farine; 
on  ajoute}  successivement  assex  d'eau 
pour  que  le  mélange  acquière  la  consis- 
tance d'une  pâte  assez  ferme;  on  pétrit 
ensuite,  soit  en  brassant  simplement,  soit 
avec  le  secours  de  la  brie,  comme  ou  l'a 
vu  plus  haut^  jusqu'à  ce  que  la  pâle  soit 
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c6nplièteiiient  homogène.  On  divÎM  en- 
suite celte  pâte  par  porlioot  et  on  lui 
donne,  au  mojen  d'an  roulean,  la  forme 
d'une  galette  ronde ,  oyale  on  carrëe , 
ayant  le  soin  de  doubler  à  plusieurs  re- 
prises, comme  pour  le  feuilletage,  et  de 
piquer  la  surface  pour  Tempécher  de 
lerer.  La  forme  carrée  ëtant  celle  qui  se 
prête  le  mieux  aux  approTtsionnements 
maritimes  et  à  rembarcation  est  la  plus 
généralement  adoptée.  Ces  sortes  de  ga- 
lettes sont  ensuite  disposées  sur  des  plan- 
ches saupoudrées  de  farine  et  abandon- 
nées au  frais  jusqu'au  moment  d'enfour- 
ner et  de  cuire.  Cette  opération  s'effectue 
comme  pour  le  pain  ordinaire,  avec  cette 
différence  seulement  qne  la  température 
du  four  doit  être  moins  élerée  ;  c'est,  en 
cfl^t,   plut6t  une  sorte  de  dessiccation 
qa'une  cuisson  ;  lorsque  la  pâte  a  acquis 
une  teinte  jaune  rougeâtre,  on  retire  les 
galettes,  on  les  place  soigneusement  dans 
des  caisses   qu'on  expose  ensuite    dans 
uneétuTe  appropriée;  elles  y  éprouvent 
une    nouvelle    déperdition    d'humidité 
qu'on  nomme  ressuûge.  Cette  opération 
est  longue  et  dispendieuse  ;  aussi  est^on 
généralement  dans   l'usage,   et   surtout 
lorsqu'on  est  pressé  d'embarquer,  de  la 
remplacer  par  une  seconde  mise  au  four  : 
c'est  Yraisemblablement  a  cette  circons- 
tance que  cette  espèce  d'aliment  doit  la 
dénomination  de  biscuit  (bis  coctus),  d'où 
dérire  aussi  celle  de  hitcote.  On  a  remar- 
qué qne  l'addition  de  sel  rendait  la  conser- 
yation  du  biscuit  de  mer  plus  difficile  ; 
aussi  est-on  dans  l'usage  d'en  mettre  fort 
peu  et  soureot  pas  du  tout,  ce  qui  le  rend 
d'une  digestion  moins  facile.  On  a  ima- 
giné aussi,  pour  le  rendre  plus  nourris* 
sant,  de  faire  entrer  de  la  gélatine  dans 
sa  composition  ;  mais  cette  addition  est 
sans  efiet,  attendu  que  celle-ci  ne  résiste 
pas  a  la  température  élerée  de  sa  cuisson. 
Le  biscuit  commun  anglais,  plus  connu 
sou»  le  nom  de  pain  de  marine,  est  fabri- 
qué avec  des  recoupes  sans  levain  ni  sel; 
on  le  cuit  dans  des  fours  très  bas  ouverts 


dans  des  assiettes  attachées  en  chapelet; 
on  les  fait  entrer  par  une  extrémité  et 
sortir  par  l'autre,  le  passage  effectué  assez 
lentement  suffit  pour  en  opérer  la  cuisson 
qui,  par  ce  mojen,  est  uniforme,  cir- 
constance fort  importante  pour  la  con- 
servation. 

Le  biscuit  remplace  le  pain  dans  la 
nourriture  des  gens  de  mer;  la  quantité 
attribuée  â  chaque  homme  d'équipage  est 
ordinairement  de  18  à  ao  onces  :  elle  est 
estimée  représenter  »4  onces  ou  1  lîv.  et 
demie  de  pain. 

Bien  qu'il  n'entre  pas  dans  notre  cadre 
de  parler  de  l'emploi  de  la  farine  dans 
l'art  culinaire,  nous  ne  pouvons  nous  dis- 
penser cependant  de  rappeler  qu'elle  sert 
de  premier  aliment  aux  enfants  ;  il  im^- 
porte  essentiellement,  dans  ce  cas,  qu'elle 
soit  pureet  exempte  d'altération  :  elle  fait 
la  base  de  certaines  sauces  et  notamment 
de  celles  dites  blanche  et  rousse  (roux). 


CoUo  de  pdle. 

La  colle  de  péte  si  communément  em- 
plojée  par  les  papetiers,  les  cartonnicr», 
les  colleurs  de  papier  de  tenture,  s'obtient 
en  délayant  la  farine  de  froment  d'abord 
dans  un  peu  d'eau  et  de  manière  à  for- 
mer une  pâte  liquide,  bien  homogène, 
puis  à  soumettre  i  l'action  d'un  feu  doux 
pour  éviter  la  formation  de  grumeaux. 
On  élève  ensuite  la  température  jusqu'à 
l'ébullition,  en  ajsnt  soin  d'agiter  pour 
éviter  l'adhérence  aux  parois  du  vase;  on 
laisse  ensuite  refroidir  et  on  conserve 
pour  l'uage. 

Cette  colle,  délajée  dans  une  solution 
de  muriale  de  chaux,  sert  de  parement 
aux  tisserands  ;  elle  donne  de  la  souplesse 
au  fil  et  l'empècbe  de  se  rompre. 

Pmi\  a  cachetfir  et  a  chanter,. 

Tout  le  monde  ooonatt  les  pains  à  ca- 
cheter, et  cependant  peu  de  personnes  sa- 
vent qa*un  produit  végétal  important, 
extrait  d'un  fruit,  fait  la  base  de  leur 
composition.  Bien  que  l'histoire  de  cette 


aux  deux  extrémités;  k  pâU  cftt  ^cée  1  fabrication  semble  agrandir  singulière- 
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ment  le  cadre  que  noas  nous  tommes 
trac^y  nous  ne  pouyons  nous  dispenser 
néanmoins  d^en  faire  mention. 

Pour  préparer  les  pains  à-  cacheter,  on 
prend  une  quantité  de  farine  de  froment 
déterminée;  on  la  délaie  dans  une  quantité 
suffi.Hante  d^eau  froide  pour  former  une 
bouillie  claire;  on  yerse  ensuite  celle-ci  par 
cuillerées  dans  une  sorte  de  moule  en  fer 
préalablement  graissé  soitayecdu  beurre, 
soit  avec  du  saindoux;  on  expose  au  feu 
de  manière  i  sécher  plutét  qn*à  cuire  la 
pâte;  lorsqu^on  juge  que  Taction  du  feu 
a  été  suffisante,  on  ouyre  Pespéce  de  gau- 
frier ou  moule,  et  on  en  tire  la  pâte  ré- 
duite en  feuilles  minces  qu^oQ  laisse  re- 
froidir et  qu*on  réunit  ensuite  en  plus 
ou  moins    grand   nombre  suivant  leur 
épaisseur.  Au   moyen    d^emporte-piéces 
formés  d*une  sorte  de  cjlindre  conique 
en  fer  battu»  on  divise  les  feuilles  super- 
posées en  disques  plus  ou  moins  grande 
suivant  les  usages  auxquels  on  les  destine. 
La  même  pâte  sert  à  faire  les  pains  à 
chanter  ou  enchantés    ou    dVglise;   le 
moule  seul  est  différent  :  il  est  généra- 
lement grayé  en  creux  de  manière  â  pré* 
senter  en  bosse  sur  les  pains  qu  hosties 
des  scènes  de  la  Passion  de  JésusHQhrist. 
Lorsqu^on  veut  obtenir  des  pains  â  ca- 
cheter de  couleurs  diverses ,  on  colore  la 
pâte  avant  la  cuisson ,  avec  le  vermillon 
ou  le  carmin  pour  le  rouge,  le  sulfate 
d^indigo  pour  le  bleu  et  la  gomme-gutte 
ou  la  décoction  de  safran ,  pour  le  jaune. 
Il  est  facile  de  comprendre,  dViprès  rem- 
ploi de  ces  principes  colorants,  que  les 
pains  a  cacheter  ne  sont  pas  si  innocents 
qu'on  le  suppose  généralement,  et  qu'on 
doit  se  garder  d'en  laisser  manger  aux  en- 
fants ou  du  moins  d'une  manière  abusive. 
Nous  «lions  maintenant ,  pour  com- 
pléter Phistoire  du  blé,  indiquer  les  prin- 
cipes qui    composent  le  graio,   et  les 
moyens  de  leê  séparer.  Bieu  que,  dans  cer- 
taines circonstances ,  et  notamment  pour 
les  expériences  de  rigoureuse  précision,  on 
enlève  minutieusement  la  partie  corticale 


nous  nous  garderons  de  suivre  ce  procédé 
d'analyse  ,  pour  ainsi  dire  mécanique, 
nous  pren4ron8  simplement  les  produits 
de  la  mouture  tels  qu'ils  sont  livrés  au 
commerce,  c'est  â  dire  la  farine  d'une 
part  et  le  son  de  l'autre  :  nous  commen- 
cerons par  la  farine. 

Farine  de  froment. 


Le  mot  farine  dériye  àefar^  fleur  de 
blé  des  anciens.  Ce  produit  du  grain  est 
réputé  de  bonne  qualité,  lorsqu'il  est  sec, 
pesant ,  un  peu  jaunâtre.  Une  bonne  fa- 
rine absorbe  deux  tiers  d'eau ,  et  donne  un 
tiers  de  pain  au  dessus  de  son  poids  ^  en 
sorte  que  roo  kil.  de  farine  absorbent 
66  kil.  d'eau  et  produisent  i33  kil.  de 
pain ,  ce  qui  fait  un  kilogramme  par  kilo* 
gramme  de  blé,  puisque  loo  kil.  de  bon 
blé  fournissent ,  terme  moyen ,  7&  kil .  de 
faiine  tant  blanche  que  bise ,  et  aS  kil.  de 
son ,  y  compris  le  déchet  qui  dépasse  ra- 
rement un  i/s  kil. 

Les  proportions  des  principes  consti- 
tuants de  la  farine  déterminent  ses  qua- 
lités ;  nous  allons  indiquer  les  moyens  de 
les  isoler  et  d'en  constater  les  propor- 
tions. 

On  prend  une  quantité  déterminée  de 
farine,  et,  autant  que  possible,  on  pro- 
cède par  voie  de  oomparaîsou ,  on  la  dé- 
laie avec  une  quantité  d'eau  suffisante , 
ayant  le  soin  de  tenir  comf>te  de  la  quan- 
tité d'eau  absorbée,  on  abandonne  la  pâte 
pendant  une  heure  environ ,  puis  on  la 
malaxe  tous  um  filet  d'eau.  L'c^iération 
doit  être  faite  au  dessus  d'un  tamis  {tour 
qu'il  retienne  les  portions  qui  pounv 
raient  s'échapper.  La  quantité  relative  de 
gluten  restée  dans  la  main  de  l'opérateur, 
eu  égard  è  la  quantité  de  farine  employée , 
indique  si  elle  est  de  bonne  ou  mauvaise 
qualité  ;  plus  la  iiroportion  de  gluten  est 
considérable ,  plus  la  farine  donne  un  pain 
léger  et  blanc.  Son  râle  consiste  princi- 
palement â  former  une  sorte  de  réseau 
qui,  en  éloignant  les  molécules  alimen- 


du  grain  à  l'aide  de  la  poinU  d'un  canif,  |  taires ,  rend  leur  digestion  plus  facile  :  les 
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meilleures  farines  donnent  généralement 
de  10  ik  10  1/4  pour  cent  de  gluten. 
Lorsque  le  blutage  de  la  farine  a  été  im- 
parfait, on  troure  des  traces  de  son  sur  le 
tamis.  Si  Ton  Toulait  enfin  pousser  jJns 
loin  Tanalyse,  il  suffirait  de  de'caaler  Feau 
de  layage ,  de  la  faire  e'yaporer ,  de  tenir 
compte  du  résidu ,  puis  ensuite  de  faire 
•^er  Famidon  précipité  pendant  Topé- 
ration. 

La  farine  joue  un  r&le  trop  important 
dans  Péconomie  domestique  pour  n'aToir 
pas  été  Tobjet  de  TinTcstigation  des  cbi- 
mis  les  les  plus  célèbres.  Nous  allons  rap- 
porter les  diverses  analyses  qui  en  ont  été 
faites  ,  et  les  analyses  de  diverses  farines 
dues  au  savant  Yauquelin. 

analyse  de  la  fouine  de  froment,  triticum 
bibemum.  (Vogil,  Journal  de  Trums- 
dorf,  t.  3.) 


Farine  de  méteil. 


Humidité 6,000 

Gluten 9,000 

Amidon 75,600 

Matière  sucrée 4,sao 

Son  resté  sur  le  tamis s,ooo 

Matière  gommo-glutineuse. ....  3,s8o 


Fécule •  •  • .  •  68 

Gluten  bumide a4 

Sucre  gommeux 5 

Albumine  végétale.»., i,5o 

98,80 

jlnafyse  de  la  farine  de  froment ,  triticum 
hibemum.  (PaovsT,  Annales  de  Chi- 
mie ,  I.  5.) 

Amidon. ^^fi 

Glolen  sec jt,5 

Extrait  gommens  et  sucre 19 

Résine 1 

100,0 

-analyse  de  diverses  espèces  de  farine, 
(Vaiiqoii.iv,  Bulletins  de  Phiamacie, 
<.3&4,356,  356,357e<359.) 

Farine  brute  de  froment. 

Humidité 10,000 

Gluten 1 0,960 

^"l^on 71,490 

^tière  sucrée 4,7*0 

^ti^  gommo'glutineuse 3,sso 

100/390 


Farine  brute  de  blé  d'Odessa. 

Humidité 1  »,ooo 

Gluten 1 4,56o 

Amidon 66,5oo 

Matière  sucrée 8,48o 

Matière  gommo-glutineuse 4,900 

Son  resté  après  lavage s,8oo 

98,780 

Farine  brute  de  blé  tendre  d'Odessa. 

Humidité. ...,.....,...., 10,000 

Gluten 13,000 

Amidon ...••.•• •••  6s,ooo 

Matière  sucrée. . , 7,860 

Matière  gommo-glutineuse. ......     6,800 

Son  resté  après  lavage i  ,soo 

98,860 

Farine  brute  de  blé  tendre  d'Odessa. 
Deuxième  qualité. 

Humidité 8,000 

Gluten u,ioo 

Amidon 70,84o 

Matière  sucrée 4,900 

Matière  goromo-glutineuse 4,6oo 

Son  resté  après  lavage »,    » 

ioo,44o 

Farine  de  tenrice,  dite  seconde. 

Humidité is,ooo 

Gluten 7,3oo 

Amidon 7  s,o<>o 

Matière  sucrée 5,4ao 

Matière  gommo-glutineuse 3,3oo 

Son  resté  après  lavage »,    m 
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Farine  des  boulangers  de  Paris. 
Huniîdit<$ 10,000 


Gloten .' lOyioo 

Amidon 74,800 

Matière  sucrëe 3,800 

Matière  gommo-glutînea^ 9  ,«00 


Farine  des  hospices ,  deuxième  qualité. 

Humidité.  ..•..••.•• 8,000 

Gluten lo,3oo 

Amidon ..,.•  71,200 

Matière  sucrée. .  • 4,8oo 

Matière  gommo-glutineuse 8,600 


Farine  des  hospices ,  troisième  qualité. 

Humidité 1 3,000 

Gluten  . , 9>03o 

Amidon. .  • 67,780 

Blatière  sucrée ;   4,8oo 

Matière  gomno-glutineuse 4,6oo 

Son  resté  après  le  layage 3,000 


100,300 

Quantités  moyennes  d'amidon  sec  conte ' 
nues  dans  les  fouines. 

Farine  brute  de  froment <S79i^9 

de  méteil o,7,55o 

de  blé  dur  d'Odessa o,5,C5o 

de  blé  tendre  d^Odessa..  o,6,4oo 

de  deuxième  qualité Oi7»54s 

de  service,  dite  seconde.  0,7,300 
des  boulangers  de  Paris. .  0,7,380 
des  hospices  ,  deuxième 

qualité 0,7,130 

des  hospices,    troi«icmc 

qualité 0,6,778 

Quantités  moyennes  de  gluten  contenues 
dans  les  farines  9  sur  100  parties. 

Farine  brute  de  froment. . .  39,00  11,00 

de  méteil 35,6o  9,80 

de  blé  dur  d^Odessa  35, 1 1  i4,S5 
de  blé  tendre  d'O- 
dessa ,   premicre 

qualité, > .  3o,30  1 3,06 


de  blé  tendre  d'O- 
dessa ,  deuxième 
qualité 84,oo    13,10 

de  service ,  dite  se- 
conde  •  i$,oo      7,3o 

des  boulangers  de 
Paris. 36,4»    13,00 

des  hospices,  deuxiè* 
me  qualité 1^80    10,80 

des  hospices  ,  t^i- 

aième  qualité.  «.31,10      9,03 

Il  résulte,  des  analyses  rapportées  ci- 
dessus ,  que  les  principes  constituants  du 
froment  sont  Tamidon ,  le  gluten  ,  le  son , 
une  matière  gommeuse  et  du  sucre. 
MM.  Clément  et  Davy  pensent  que  ce  der- 
nier principe  n'y  préexiste  pas ,  mais  qu'il 
se  forme  par  suite  de  la  chaleur  qui  se  dé- 
veloppe pendant  l'opération  ,  et ,  pour 
prouver  d'une  manière  victorieuse  cette 
assertion,  ils  ont  pris,  pour  opérer  celte 
analyse  mécanique ,  de  Teau  &  o  degré ,  et 
n*en  ont  point  trouvé. 

Cette  observation  nous  parait  fondée;  on 
sait,  en  effet,  avec  quelle  facilité  se  foraie 
le  sucre  par  suite  de  la  réaction  des.  prin- 
cipes les  uns  sur  les  autres.  I^  gluten 
modifié  dans  cette  circonstance  par  la 
chaleur  qtù  s'échappe  des  mains  de  Topé- 
rateur  agit  â  la  manière  d'un  acide  et 
développe  du  sucre  aux  dépens  de  Tami- 
don  (1).  C^est  ainsi  qu'en  plaçant  le  blé 
dans  des  circonstances  favorables,  telle* 
que  la  chaleur  et  l'humidité  ,  on  exciU 
la  germination  et  on  donne  également  lieu 
k  la  formation  du  principe  sucré ,  puis 
ensuite  â  la  conversion  de  celui-ci  en  al- 
cool. Cette  propriété  a  été  mise  a  profit,  et 

(1)  La  prodacUom  da  «MM  dans  U  fcimlMUoD  «M, 
raÎTant  KirkoflP,  nii  pbénomine  parement  chim»q«e.  O* 
doit  à  est  habile  chimUle  rexpcrience  miYantt  :  2  par- 
tie* d'amidon  forant  mftiiec  à  4  partie*  d*eaa  froide,  p«i« 
à  20  partie*  d'eau  booiUanU  ;  il  en  risnlta  vm  emplie 
ipai«  qni  fat  mèli,  encore  chaud,  à  nne  partie  de  (haten 
pulTèritê  ;  le  mélange  fnl  expo*é  à  nne  température  de 
aO  degré*;  an  bent  do  deux  heore*  ,  il  comnieny  k  m 
li^fier,  et  ûx  ou  Imil  heure*  après,  il  p«t  km  filtré. 
Le  li<pûde  «onmi*  à  Tévaporatiou  fournit  de*  criUaux 
de  •acre  et  une  matière  incnatalUaable ,  «oluble  dan* 
r««i  ol  iacriftalUiable  dan*  Talcool. 
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a  àtmaé  Uen  à  Pe^tnction  des  mvx  de 
rie,  dites  de  graw,  Eîea  q«e  de  toates  les 
graminées  le  hké  soit  eelle  qui  fournit  la 
neîllearey  cependant  son  prix  f^éninr 
lement  trop  âe?ë  loi  fait  préférer  Forge 
pour  ce  genre  d^ezi^oitation. 

L^aicool  on  eaa  de  vie  de  grain  n^a  ce- 
pendant pas  la  sayeur  franche  et  agréable 
de  l'eaa  de  -rie  de  yin  ;  il  entraîne  arec 
loi,  pendant  la  distillation,  une  buile 
euendelle  produite  par  la  substance  rési> 
neuse ,  signalée  par  Proust ,  dans  son  ana- 
lyse de  la  farine  de  froment.  Cette  subs« 
tance  lui  communique  une  âcreté  qui  la 
fait  ezdoredes  usages  économiques;  ipais, 
ooflime  elle  est  sans  inconTénient  dans 
certains  cas,  et  notamment  dans  la  fabri- 
cation des  Ternis ,  dits  à  Talcool ,  on  en 
fait,  sons  ce  rapport ,  un  grand  emploi 
dans  les  arts. 

On  obtient  en  outre,  par  la  germination 
et  la  fermentation  du  blé ,  une  sorte  de 
nnaigre  employé  presque  exclusivement 
d«ns  les  cou trées  qui  ne  sont  pas  fayorisées 
de  la  culture  de  la  vigne.  Mais,  comme  on 
ne  consacre  à  sa  fabrication  que  le  blé  ava- 
rié, et  de  préférence  encore  le  seigle, 
DOtts  renverrons  à  Fhistoire  de  cette  cé- 
réale la  description  du  mode  de  fabrica- 


Anùdon  (i)  ou  fécule  amylacée, 

L*amidon  est  la  partie  la  plus  abon- 
dante et  la  plus  nutritive  du  blé;  il  est 
blanc,  pulvérulent,  inodore, peu  hygro- 
métrique, inaltérable  à  Pair  et  dans  Teau 
froide,  surtout  lorsque  celle-ci  est  au  des- 
sous de  zéro  ;  on  le  rend  soluble  dans  ce 
liquide,  en  le  triturant  préalablement 
avec  de  la  potasse.  Tous  les  acides  décom- 
posent cette  combinaison ,  et  Tamidon 
sVn  précipite .  L'acide  sulfurique,  étendu 
d'eau  et  à  la  température  de  rébullition, 
convertit  Tamidon  en  nue  matière  sucrée 
analogue  au  sucre  de  raisin.  Nous  nous 

(1)  L^extrtcUoB  do  r«mtdoB  s'eficctnant  le  plas  ordi- 
«airement  de  Forge  et  comtitiifBt  Tâit  de  I^midonnier, 
■ou  dicrirew  eette  opiniioa  lor»qii«  Bow  lectiu  Thû- 
t«ntd«MfraîC 


sommes  convaincu  que  les  acides  végé- 
taux et,  parmi  eux,  ceux  oxalique,  tar- 
trique  et  citrique, avaient  la  même  action, 
mais  à  un  degré  moindre,  surtout  ces  deux 
derniers.  Nous  sommes  cependant  par- 
venu, en  nous  servant  d'une  autoclave  et 
en  élevant  conséquemment  la  tempéra- 
ture, k  convertir  les  amidons  de  blé, 
d*orge  et  de  pomme  de  terre  en  matière 
sucrée.  Nous  avons,  en  outre,  observé 
qu'en  variant  simplement  la  tempéra- 
ture, il  était  possible  de  convertir  ces 
substances  en  gomme  on  en  sucre.  L'ami- 
don est,  en  outre,  converti  en  sucre  dans 
l'acte  de  la  germination,  soit  par  l'in- 
fluence du  sol  (i/é^'(alcon) ,  soit  sponta- 
nément et  avec  le  contact  de  l'air  {fabrir- 
cation  de  la  drècké)^  soit  encore  par  l'ad- 
dition de  gluten ,  comme  on  l'a  vu  plus 
haut,  ou  enfin  ,  comme  l'ont  récemment 
démontré  MM.  Payen  et  Persoz,  après 
M.  Dubrunfault,  au  moyen  de  la  dias- 
tase(i).  Cette  substance  a,  en  effet,  la 
singulière  propriété  de  déchirer  les  tégu- 
ments cellulaires  de  l'amidon  et  de  per* 
mettre  au  liquide  interne  (dextrine)  de 
s'épancher. Lorsqu'on  favorise  la  réaction 
par  une  éiération  de  température,  ce  der? 
nier  est  converti  en  matière  sucrée  et  sus- 
ceptible alors  de  passer  à  la  fermentation 
alcoolique.  Il  est  vraisemblable  que  c'est 

(0  L'extraction  de  U  diMUM  a^efièetae,  nireat 
MM.  Payes  et  Peraos,  de  la  manière  «ni vante  ;  on  . 
ccraM  dam  att  mortier  Forge  fraîchement  germie,  on 
rhumecte  avec  environ  moltii  de  aon  poidi  d'ean,  on 
•onmet  ce  mélange  k  ane  forU  preaaionj  le  liquide  q«i 
ea  déconle  eat  mêlé  avec  aMcx  d*aloool  pour  détmWa  ky 
vUcoaité  et  précipiter  la  plus  grande  partie  de  la  matière, 
aiotée  que  Ton  aépare  par  la  filtration  devenue  plna 
facile.  La  «olation,  flltrée  el  eoapltlement  précipitée  pac 
Palcool,  donae  la  diaatMe  impan  ;  oa  U  purifie  par  troia. 
aointioaa  dons  Toea  et  préctpitatioaa  par  Talçool  altema* 
tivemcnt;  recueillie  aur  an  filtre»  elle  en  e«t  enlevée  liu-* 
midc,  puis  étendue  lur  une  lame  de  verre  et  deMccbéo 
par  an  courant  diaufli  de  45  à  50  degréa }  enfin  btoyôa. 
eo  poadw  impalpeUe,  et  m}ae  en  flaooaa  bien  boocibée, 
elle  ae  coaeerve  aaae*  facilenaeat  à  Tair  et  eacore  mieu^ 
en  aolutioa  dans  Talcool  à  15  oa  16  degrés. 

Ainsi  préparée,  la  diasUse  jouit  d'une  énergie  telle 
qnVIle  peut  séparer  les  tégamenU  de  2,000  fois  son  poids. 
d*amidon  on  de  fécole  ,  et  convertir  la  subaUace  inso- 
luble iatérieara  en  deux  maliifM  tris  «olables  :  fuùs" 
Imncêt  §»mmeus0  tl  sucrée. 
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à  la  formation  de  cette  substance  qu*est 
due  la  mutation  d^ëtat  de  Tamidon  dans 
]*acte  de  la  germination.  M.  Ihibrunfaidt 
pense  qu^elle  doit  son  origine  i  dn  gluten 
deyena  soluble,  soit  pai*  taete  lui-même 
de  la  germination^  soit  par  la  ti*empe. 
Ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  que  la  dias-^ 
ta&e  existe  dans  les  semences  d'orge  et  de 
h\é  germes,  dans  les  germes  de  la  pomme 
de  terre  et  sous  les  bourgeons  de  certains 
arbres;  elle  ne  semble  pas  aroir  seule- 
ment pour  effet  d'op<<rer  la  dissolution  de 
Tamidon  ou  de  la  fécule ,  mais  encore  de 
d<$terminer  la  formation  du  principe  su- 
cré, dont  la  faculté  éminemment  conser- 
Tatrioe  garantit  ces  parties  de  la  plante 
de  l'altération  et  de  la  moisissure,  altéra- 
tion d'autant  plus  facile  que  rbumidité 
est  presque  toujours  surabondante,  soit 
dans  le  sol  même  lorsqu'on  confie  le  grain 
à  la  terre,  soit  dans  l'opération  de  la 
trempe ,  qui  a  pour  effet  de  prédisposer 
Torge  à  la  germination  artificieHe^ 

L'action  de  ce  réactif  {diastate)  prouTe 
évidemment  que  l'amidon  est  composé 
presque  uniquement  de  deux  principes, 
qui  sont  les  téguments  cellulaires  et  un 
liquide  gommeuz  qui  a  reçu  ,  conme  on 
le  Terra  plus  loin  ,  diverses  dénomina- 
tions. L'amidon  consisterait,  snirant 
MM.  Payen  et  Persoi ,  en  995  parties  sur 
1,000  de  substance  intérieure  qu^ils  ont 
appelée  amidone,  et  en  8  de  téguments  j^ 
'  les  s  autres  millièmes  seraient  du  carbo- 
nate et  du  phosphate  de  chaux  et  de  la 
silice» 

M.  Guérin,  dans  un  travail  très  remar- 
quable sur  les  gommes  naturelles  et  arti- 
ficielles, a  examiné,  après  MM .  Rasj^ail  et 
Ghevreul,  Guibourt  et  Caventou ,  et  si- 
multanément avec  BfM.  Diot ,  Persoz  et 
Payen ,  la  composition  élémentaire  de  la 
fécule  ou  de  l'amidon ,  et  il  a  tu  que  la 
partie  de  l'amidon  qui  n'est  pas  dissoute 
par  l'eau ,  et  qu'il  nomme  amidon  tégu- 
men taire,  a  la  même  composition  élémen- 
taire que  le  ligneux,  c  Mais  ce  qui  8\>ppo- 
se,»  dit-il,  c  â  ce  que  l'on  confonde  aujour- 
d'hui  l'un  avecrautre,  c'est  que  le  premier 
bleuit  par  l'todc,  tandis  que  le  second  est 


absolument  dé(>ourTU  de  cette  propriëië. 
Gomme  je  n'ai  jin  dépouiller ,  jusqu'ici  , 
l'amidon  de  cette  propriété,  sansledéna* 
turer ,  évidemment  je  suis  obligé  de  le 
considérer  comme  étant  isomère  arec  le 
ligneux.  Quoi  qu'il  en  soit,  je  me  propose 
do  revenir  sur  ce  sujet,  pour  savoir  si  cet 
amidon  tégumentaire  ne  serait  pas  du  li- 
gneux qui  devrait  la  propriété  de  bleair 
par  l'iode  à  de  l'amidine  qui  y  serait  fixëe 
comme  le  sont,  par  exemple,  les  principes 
colorants  solubles dans  Teau  sur  une  étoffe 
de  Hgueux.  » 

«1  En  traitant  plusieurs  fois  par  Feaa  et 
par  l'évaporation,»  dit  encore  ce  chimiste, 
«  une  quantité  donnée  de-matière  soluble, 
on  finit  par  obtenir  une  substance,  qui  est 
V'amidine  pure,  substance  qui  est  carac- 
térisée par  la  propriété  d'4tre  insipide^  do 
donner,  par  le  sous-acétate  de  plomb  »  un. 
précipité  soluble  dans  l'acide  acétique 
faible,  de  se  dissoudre  dans  l'eau  sans  ré- 
sidu. Gette  dissolution,  ezposéesoit  dans 
le  vide,  soit  à  Tair,  conserve* une  transpa- 
rence parfaite^  et  qui,  comme  le  lavage  le 
plus  récemment  Élit  d'amidon,  colore  for* 
tement  une  dîsselation  dHode  en  bleu 
foncé  ;  ce  qui  fait  penser  que  cette  bm- 
tière  n'a  éprouvé  aucune  altération  par 
les  traitements  qu'on  lui  a  fait  subir  pour 
ramener  à  cet  état.  Il  est  probable  <iiie 
l'amidine ,  dissoute  dans  l'eau  ,  dévierait 
vers  la  droite  le  plan  de  polarisation  des 
rayons  lumineux.  Cependant  cette  ma- 
tière ne  peut  être  confondue  avec  la  dez- 
trine  de  MM.  Biot  et  Persoz,  par  la  raison 
qu'elle  nVprouve  pas  la  fermentation  al- 
coolique, lorsqu'on  la  met  en  contact  avec 
la  leviire  de  bière,  propriété  que  MH-  Biot 
et  Persoz  disent  essentielle  i  lade^trîne.» 

MM.  Payen  et  Persoz ,  par  un  examen 
plus  récent  et  plus  complet  qu'ils  ont  fait 
de  cette  dernière  substance,  ont  vu  qu^elle 
n'était  pas ,  comme  ils  Pavaient  d*abord 
cru,  de  nature  simple,  mais  un  mélange  de 
deux  substances  distinctes  et  jouissant  de 
propriétés  analogues  à  celles  des  principes 
signalés  par  M.  Guérin.  Ges  substances 
sont:  I*  une  matière  qu'ils  désignent  sous 
le  nom  d^anddon,  et  c^ui  jouit  des  pn^rié- 
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IM  sahrantes  :  tUe  est  soluble  daiM  l'eao 
à  0&*,  et  précîpitable  par  le  refroidisse- 
nent;  Tiode  la  colore  da  blea  au  noir,  la 
diattase  la  conrertit  en  sucre;  «•  une  ma- 
tière sui;rée  quW  peut  enlcTer  â  la  dez» 
trineau  moyen  de  Talcool  »  d*où  il  résulte 
éfiderament  que  les  proprie'tës  attribuées 
d'abord  à  la  dextrine  seule  appartien- 
noit  à  deaz  substances  différentes.  Enfin, 
la  dextrine,  que  MM.  Payen  et  Persoz  con- 
sidéraient primitiTcment  comme  le  con* 
tenu  des  granules  d^amîdon,  est,  suivant 
M.  Guérin,  un  produit  de  Taction  des  aci- 
des sur  Tamidon,  et  est  un  mélange  de 
sacre,  de  gomme  et  d'amîdone. 

Il  résulte  de  ce  qui  précède,  que  la  sub- 
stance que,  le  premier,  nous  ayons  obte- 
nue en  traitant  la  fécide  et  Tamidon  par 
les  acides  végétani,  et  que  nous  avons  dé- 
signée sons  le  nom  de  gamme  normale, 
et  la  deztnne  de  MM.  Biot  et  Persoz ,  ne 
sont  qu^une  seule  et  même  substanœ; 
qn^enfîn  Tamidine  de  M.  Guérin  et  Vami- 
doae  de  H .  Payen  sont  aussi  la  même  sub- 
stance, privée  du  principe  sucré  qui  lui 
donnait  la  propriété  de  dévier  à  droite  et 
de  passer  à  la  fermentation.  Nous  sommes 
beurcux  de  pouvoir  appuyer  notre  opi- 
nion de  celle  si  francbement  et  si  savam- 
ment exprimée  dans  le  rapport  que  fit  â 
rAcadçmie  des  sciences  M.  Gbevreul  (i), 
sur  plusieurs  mémoires  présentés  à  VA- 
cadcmie,  ayant  pour  objet  la  fécule  amy- 
lacée  ouPamidon.  «  U  est  évident,  •  dit  ce 
chimiste  célèbre,  «  que  la  deztrine  de 
MM.  Biot  et  Persoz  était  la  même  sub- 
stance que  celle  qui  avait  été  désignée  : 
lopar  M.  Couvercbel,  sous  le  nom  de 
gomme  normale  ;  a*  par  M.  Caventou , 
sons  la  dénomination  à^amidon  modifié, 
qa*il  regarde  comme  synonyme  d'afiii<2ï>ie 
de  Saussure;  8«  par  M.  Guibourt,  sous 
la  dénomination  d'amidon  soluble  ou  d^a- 
midine;  4«  enfin ,  par  M.  Gbevreul  lui- 
>Bème,  sous  la  dénomination  â^amidine,  » 

Suivant  une  opinion  récemment  émise 
par  M.  Dutrochet ,  Paction  de  la  diastase 
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sur  la  fécule  amylacée  serait  due  à  une 
sorte  d^endosmose  que  la  diastase  déter- 
mine entre  la  fécule  et  l'eau  dans  laquelle 
elle  est  plongée.  Ainsi,  contre  Topinion 
de  MM.  Payen  et  Persoz,  cette  substance 
ne  dissout  pas  les  enveloppes  de  la  fécule, 
puisqu'on  les  retrouve  toutes  après  Topé- 
ration;  elle  ne  dissout  pas  non  plus  la 
matière  gommense,  mais  elle  augmente 
seulement  sa  solubilité  ou  son  affinité  pour 
l'eau,  de  telle  sorte  que  Fendosmose  s'é- 
tablissant,  la  matière  gommeuse  interne 
se  gonfle  en  absorbant  de  l'eau,  et  fait 
éclater  ses  enveloppes  par  cette  turges- 
cence. 

Enfin,  suivant  nue  nouvelle  opinion, 
émise  par  M.  Biot,  la  fécule  et  la  dextrine 
ne  différeraient  qu'en  ce  que  la  première 
serait  agrégée  et  l'autre  non  agrégée. 

Gluten, 

te  gluleti  est,  comme  on  l'a  ru  plus 
baut,  l'un  des  principes  immédiats  du 
froment  {  c^est  à  sa  présence  que  la  farine 
de  blé  doit  la  propriété  de  former  avec 
l'eau  une  pâte  adbésive ,  susceptible  de 
prendre  de  l'extension  parla  fermenta- 
tion, et  de  conserver  son  volume  après  la 
cuisson.  U  forme  dans  le  pain  une  sorte 
de  ré»eau  dont  les  interstices  sont  rem- 
plies d'amidon  et  d'air.  Pour  rendre  ce 
fait  pour  ainsi  dire  palpable,  il  suffit  de 
faire  macérer  des  trancbes  de  mie  dans 
une  solution  de  diastase;  celle-ci  dissout 
la  substance  amylacée,  l'entratne,  et  le 
réseau  se  trouve  alors  complètement  isolé, 
pour  ne  plus  présenter  qu'une  sorte  de 
tissu  cellulaire,  qui  est  d'autant  plus  ténu 
ou  délié ,  que  la  panification  a  été  plus 
parfaite.  Cette  sorte  d'analyse  permet  en 
outre  d'apprécier  la  qualité  de  la  farine, 
lors  même  qu'elle  a  été  modifiée  par  Ja 
fabrication  du  pain  :  elle  doit  être  jugée 
d'autant  meilleure,  que  le  réseau  est  plus 
abondant. 

Le  gluten,  tel  qu^on  l'obtient  par  l'ana- 
lyse mécanique  de  la  farine,  est  humide  , 
d'un  blanc  grisâtre,  mou,  adhésif,  élasti- 
que, susceptible  de  s'étendre  en  lames 
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mincefl.  Sëchë,  il  perd  beaucoup  de  son 
Tolnme,  deyicut  dur  et  cassant;  décom- 
pose' par  le  feu,  il  donne  les  produits  des 
substances  animales  et  laisse  un  cbarbon 
.Srillant  et  très  léger.  Il  est  soluble  dans 
les  alcalis ,  les  acides  Tëgétaux  et  miné- 
raux ;  Tacide  suif urique  le  cbarbonne,  et 
Tacide  nitrique  agit  sur  lui  comme  sur 
les  substances  animales.  Il  se  putréfie  très 
rapidement  à  Tair  bumide  et  exbale  alors 
une  odeur  de  Tienx  fromage  :  il  est  très 
riche  en  azote* 

H.  Pajen  est  parrenu  récemment ,  au 
mojen  de  laragtfs  successifs  à  Féther 
cbaud ,  Falcool  froid,  puis  enfin  Talcool 
bouillant,  filtrant  et  évaporant  ensuite,  à 
séparer  du  gluten  impur  les  matières  gras- 
ses, aromatiques  et  les  substances  azotées 
qui  lui  sont  étrangères.  Dans  cet  état ,  il 
est  blanc,  translucide,  inodore,  cassant, 
insipide,  inaltérable  à  Pair  sec,  insoluble 
dans  Talcool  anbydre  froid  ;  Teau  froide 
le  gonfle,  le  rend  souple,  très  élastique  et 
comme  membraneux  ;  Peau  bouillante  le 
faitcontracter.il  contient  dans  cet  état  en- 
viron iSpour  lood^azote.  Les  substances 
avec  lesquelles  il  se  trouve  mêlé  dans  son 
état  d^impureté  sont  de  Pamidon,  des  dé- 
bris de  tissu  végétal,  des  sels  et  oxydas 
solublcs,  des  traces  de  soufre,  d%uile  es- 
sentielle, de  sucre  de  dextrine  et  de  itAs 
solubles,  de  Palbumîne  concrète  et  de 
Palbumine  soluble,  une  matière  oléiforme 
aromatique,  une  matière  colorante  et  une 
substance  azotée. 

Il  résulte  d^expériences  faites  par  M.Tad- 
dejr  que  le  gluten,  malaxé  dans  Palcool 
rectifié,  s*y  ramollit,  perd  de  son  adhé- 
sion et  devient  filamenteux  comme  le 
mucus  épaissi.  Par  cette  opération,  il  se 
sépare  en  deux  parties  :  Pune  soluble, 
qu^il  nomme  glàtadine  ;  Pautre  insoluble, 
qu'il  appelle  zimome  (  levain  ) ,  et  qu'il 
considère  comme  étant  l'agent  principal 
de  la  fermentation .  La  glaïadine  s^odre  sous 
la  forme  de  lames  de  couleur  jaune  paille; 
elle  est  soluble  dans  Palcool  bouillant,  et 
forme  avec  Peau  une  écume  abondante; 
elle  est  soluble  dans  les  alcalis  et  les  aci- 
des, et  insoluble  dans  Péthcr.  Le  zimome 


se  présente  sous  la  forme  de  petits  globn» 
les,  ou  sous  celle  d'une  masse  informe, 
sans  cohésion  ;  il  est  plus  pesant  que  Peau, 
soluble  dans  Pacide  acétique,  il  s*altère 
facilement  et  exbale  une  odeur  d*urine. 
Jeté  sur  des  charbons  incandescents ,  il 
brûle  avec  flamme  et  répand  une  odeur  de 
poils  ou  de  corne  brûlée. 

Le  gluten,  lorsqu'il  a  éprouvé  un  com- 
mencement d'altération,  est  soluble  dans 
Palcool  et  susceptible  alors  de  former  un 
vernis  résistant.  M.  Dumas  a  récemment 
mis  à  profit  cette  propriété  en  fabriquant 
une  sorte  de  vernis  élastique  qui  facilite 
l'application  des  couleurs  sur  les  étoffes  de 
soie  et  de  Hn  sans  altérer  sensiblement  leur 
souplesse.  Le  procédé  pour  l'obtenir  consis- 
te à  dissoudrele  gluten  f  ratobement  extrait 
dans  du  vinaigre,  jusqu'à  saturation  com- 
plète. On  étend  ensuite  cette  dissolution 
au  degré  convenable,  on  en  empreint  l'é- 
toffe, et  on  fait  ensuite  l'application  des 
couleurs. 

Depuis  longtemps  on  connaît  les  pro- 
priétés du  gluten  et  les  avantages  que  Pon 
pourrait  tirer  de  son  emploi  dans  certains 
arts;  mais  malheureusement  son  extraction 
s'effectuait  plutôt  dans  les  laboratoires 
que  dans  les  établissements  industriels, 
et  dans  Part  de  Pamidonnier,  par  exem- 
ple, on  s'attachait  plutôt  à  en  effectuer  la 
décomposition  que  Picolement  et  Pex- 
traction. 

On  doit  â  M.  Martin  d'avoir  trouvé  le 
moyen  d'éviter  une  cause  si  grave  d'insa- 
lubrité et  de  recueillir  ce  produit  inté- 
ressant. Il  consiste  â  faire  Panalyse  méca- 
nique des  farines  de  froment  ou  d'orge 
sur  une  grande  échelle,  â  agir,  par  exem- 
ple sur  5oo  kilog.  et  â  substituer  aux  ta- 
mis de  soie  des  toiles  métalliques  qui  ren- 
dent It  travail  tellement  facile,  qu'il  peut 
être  effectué  par  des  femmes.  Cette  quan- 
tité de  farine,  qui  peut  être  traitée  en  un 
jour,  fournit,  si  elle  est  de  bonne  qualité, 
amidon  fin  i7&kil.,  gluten  frais  iSokil. 
Le  gluten  frais  peut  remplacer  la  colle- 
forte  dans  beaucoup  de  cas.  Il  peut  ser- 
vir à  la  nourriture  de  certains  animaux  \ 
mais  l'emploi  le  plus  avantageux  serait  de 
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rajouter  mux  farines  qui  en  sont  dqwur- 
▼nes,  et  de  les  rendre  ainsi  paniOables  : 
telles  sont  celles  de  maïs,  de  riz,  la  fécule 
de  pommes  de  terre,  etc. 

Son.  ♦- 

Le  son  est  la  partie  corticale  du  grain  ; 
lorsque  cdai-ci  est  écrasé  sons  la  menle, 
le  son  se  troore  aiélë  &  la  farine,  et  la 
séparation  s^effectoe  au  moyen  du  blu- 
toir on  du  blutage;  elle  est  plus  ou 
moins  exacte  soivant  que  la  mouture  est 
plus  ou  moins  parlaite.  EUe  ne  doit  pas 
être  trop  grossière,  car,  dans  ce  cas,  le 
son  retient  beaucoup  de  farine  et  on  est 
obKgé  de  le  replacer  sur  la  meule;  il 
forme  alors  les  recoupes  et  recoupettes , 
qui  ne  sont  autre  chose  cpi^nn  mélange  de 
son  fin  et  de  farine;  si  la  mouture  est,  au 
eontriiire,  trop  fine,  le  son  se  trouye  trop 
iatimement  mêlé  à  la  farine  pour  en  être 
séparé  facilement,  et  lui  communique 
une  teinte  bise  qui  altère  sa  blancheur, 
et  sa  qualité  s^en  trouye  d^autant  pins 
iMoindrie  qu'il  entre  dans  le  mélange 
dans  one  prc^ortion  plus  grande. 

Le  son,  lorsqu^il  est  pur,  est  de  nature 
hgncose,  plua  léger  qne  toutes  lea  autres 
parties  constituantes  du  grain;  aussi  s'en 
sépar&^il  assez  Iseilement  soit  par  le 
Uutage,  lors  de  la  réduction  du  grain  en 
farine,  soit  par  les  layages,  lors  de  la  fa- 
brication de  Tamidon.  Il  serait  rejeté 
oomme  inutile  dans  son  état  de  pureté  ; 
maia,  comme  il  retient  toujours  quelques 
portions  de  farine,  il  es  conserve  les  pro- 
priété, bien  qu'à  un  degré  beaucoup  plus 
faible* 

Noua  ferons  remarquer  cependant  que 
la  fécule  amylacée  la  plus  pure  et  la  plus 
complètement  élaborée,  appelée  rulgaire- 
raent  gruaUj  occupant  la  circonférence 
du  grain  ,  une  partie  assea  notable  se 
trouye  perdue  pour  l'alimentation.  Cette 
circonstance  est  d'autant  plus  regrettable 
que  les  meilleurs  systèmes  fournissent 
encore  sSp.  loode son,  dont  so  de  gniau 
et  5  seulement  de  parties  ligneuses  ou  cor- 
ticales pures.  11  arrive  même  que,  dans 


certaines  contrées,  les  meuniers,  soit  par 
suite  d'un  mauvais  système  de  mouture, 
soit  à  dessein  et  déloyalement,  rendent 
sur  loo  kilog.  de  blé  33  k  85  kilog^  seule- 
ment de  farine  et  6o  kilog.  de  son. 

M.  Herpin  (i),  frappé  des  difiërences 
qu'offi*ent  les  diverses  espèces  de  sons  et 
de  la  quantité  de  principe  amylacé  qu'ils 
retiennent,  par  suite  de  l'imperfection 
des  procédés  de  mouture,  a  proposé  un 
moyen  très  simple  d'extraire  ces  prin- 
cipes et  de  les  rendre  à  l'alimentation 
humaine.   • 

11  résulte  de  ^t»  recherches,  dcmt  nous 
donnons  ici  l'analyse  :  i*  que  l'enveloppe 
ou  la  partie  corticale  du  blé  forme  à  peine 
5  p.  lOO  ou  un  ao*  de  son  poids  en 
grain  ;  %•  que,  néanmoins,  par  les  pro* 
cédés  erdiiiaires  de  moutiure,  le  blé  pro- 
duit le  quart  de  son  poids  de  son  ;  3*  qu'on 
laisse  aujourd'hui  dans  le  son  plus  de 
35  p.  loo  en  poids  de  substance  nutri- 
tive; 4o  qu'au  moyen  d'un  proeédé  très 
facile,  d'un  simple  lavage  k  l'eau  froide, 
par  eiemple,  on  peut  retirer  immédiate- 
ment 5o  p.  looou  moitié  de  son  poids  de 
substance  nutritive,  savoir  :  as  à  35  p. 
loo  à  Paris,  s3  à  5o  p.  lOo  en  province,  de 
fécule  ou  amidon  très  blapc,  et  st  à  s3  p. 
loo  d'extrait  sucré  qui  reste  dissons  dans 
l'ean  de  lavage.  Cette  eau  peut  être  em- 
ployée avec  avantage  pour  la  fabrication 
du  pain,  de  la  bière  et  autres  boissons 
économiques  ;  on  peut  anssi,  en  y  déve- 
loppant la  fermentation  alcoolique,  en 
extraire  par  la  distillation  nue  qnautité 
assez  notable  d'eau  de  vie  ;  5^  enfin,  qu'on 
peut  retirer  du  blé  i5  p.  loe  de  i>remière 
qualité  en  plus  de  be  qu'on  obtient  ordi- 
nairement en  extrayant  la  fécule  amy- 
Uwée  et  l'employant  soit  sèche,  soit  hu- 
mide, â  la  panification. 

Ces  résuUats,  tout  intéressants  qu'ib 
paraissent,  ne  pourraient  être  mis  à  pro- 
fit que  dans  des  temps  de  disette;  car, 
dans  les  années  d'abondance,  l'alimen- 
tation d'un   grand    nombre   d'animaux 

(I)  RecUrchet  fooaoMÎfOM  fmr  1«  ton  enrécorcc  du 
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doroe&iiques  fouflrirait  de  cette  annihi- 
lation des  propriëtës  nntritiTes  du  son. 
Quoi  qu'il  en  soit,  nous  croyons  cepen- 
dant qu'on  pourrait  utilement  remplacer 
dans  la  panification  Peau  simple  par  une 
décoction  de  son  :  il  y  aurait  bien  certai- 
nement augmentation  de  produit  et  peut- 
être  même  amélioration  du  pain.  On 
pourrait  encore  extraire  de  la  farine, 
précipitée  lors  du  layage  du  son,  le  glu- 
ten, et  rajouter,  comme  nous  1  avons  dit 
plus  haut,  aux  farines  qui  en  sont  pri- 
Téi;8  soit  naturellement,  soit  par  la  dé- 
térioration* 

Le  son,  attendu  les  principes  adoucis- 
sants et  rafraîchissants  qui  le  composent, 
est  employé  a-vec  succès  en  lotions  dans 
Tusage  médical  interne  ou  externe,  dans 
la  médecine  humaine  et  Tétérinaire. 

Contervaiion  du  blé. 

Le  blé,  soit  qu^on  le  considère  comme 
substance  alimentaire  ou  comme  objet  de 
commerce,  est  incontestablement  Fun  des 
éléments  les  plus  importants  de  Técono- 
mie  industrielle  et  de  la  richesse  sociale. 
Sa  conservation  n^intéressant  juis  moins 
le  producteur  que  le  consommateur,  nous 
donnerons  à  cette  partie  de  son  histoire 
toute  Texteation  <|ue  comporte  un  pro- 
duit aussi  utile,  nous  réservant  toutefois, 
attendu  le  grand  nombre  d'essais  infruc- 
tueux qui  ont  été  tentés,  de  ne  rappeler 
que  ceux  qui  ont  offert  ou  qui  peuvent 
conduire  &  d'heureux  résulUU. 

La  conservation  du  froment  s'effectue 
sous  deux  éUts ,  soit  en  gerbée  dans  les 
granges,  soit  en  grain  dans  les  greniers 
ou  silos.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  il  im- 
porte surtout  de  le  soustraire  à  Tinfluence 
de  l'humidité  et  i  l'atteinte  des  insectes  et 
des  animaux  rongeurs.  La  conservation  en 
gerbée  n'étant  pour  ainsi  dire  que  provi- 
soire, et  les  bâtiments  conservateurs,  ou 
granges,  qui  servent  à  les  renfermer,  n'exi- 
geant que  des  conditions  communes  aux 
autres  constructions,  nous  nous  dépen- 
serons d*eo  parler.  Quant  à  la  conserva- 
tion du  groin  dans  les  greniers,  comme 


elle  exige  certaines  conditions  qu*il  im- 
porte de  ne  pas  négliger,  nous  allons  si- 
gnaler les  plus  importantes. 

Greniers,  Ces  sortes  de  magasins  doi- 
vent être  bien  aérés  et  surtout  abrités  de 
la  pluie  ;  lipr  sol  doit  être  formé  d'aoe 
aire  battue  ou  carrelée  ;  les  murs  et  pla- 
fonds soigneusement  enduits  de  chaux  ou 
de  plâtre ,  et  exempts  de  crevasses.  Une 
disposition  très  heureuse  et  qui  garantit 
le  grain  de  l'atteinte  des  animaux  ron- 
geurs consiste  à  placer  autour  des  mors' 
et  â  leur  base  on  ou  deux  rangs  de  car- 
reaux placés  de  champ,  formant  plinthe, 
et  soigneusement  jointoyés.  Les  ouvertu- 
res ou  fenêtres  doivent  être  garnies  de 
canevas  ou  de  toiles  métalliques  assez  ser- 
rées pour  ne  pas  permettre  l'introductkm 
des  charançons.  On  doit  enfin,  avant  d'o- 
pérer l'emmagasinage  da  blé,  balayer  avec 
le  plus  grand  soin  toutes  les  parties  do 
grenier,  pour  détacher  les  chrysalides  00 
les  œufs  d'insectes  qui  pourraient  résul- 
ter d'un  précédent  dép6t.  Ces  précao- 
tions  prises,  on  étend  le  blé,  préalable- 
ment criblé  et  vanné ,  par  couches  d'an 
pied  à  dix-huit  pouces ,  et  on  remue  sou- 
vent, pour  éviter  qu'il  ne  s'échauffe.  Ces 
précautions  ne  suffisent  pas  toujours  et 
deriennent  même  assex  dispendieuses,  at- 
tendu la  main-d'œuvre  qu'elles  exigent, 
et  le  grand  espace  qu^on  est  obligé  de 
consacrer  &  l'extension  du  blé  pour  anu  • 
rer  sa  conservation. 

Des  savants  et  des  économistes  distin- 
gués se  sont  occupés  avec  plus  ou  moins 
de  succès  de  ce  genre  de  conservation, 
soit  par  l'airage  ou  la  ventilation  avec  ou 
sans  mouvenfent  de  grain ,  soit  par  la  des- 
siccation préalable  a  l'aide  delà  cba]eur,aa 
moyen  d'une  étuve  ou  d'un  brûloir,  «oit 
enfin  par  la  privation  complète  du  con- 
tact de  l'air  et  l'invariabilité  de  tempé- 
rature (silos). 

Duhamel,  pour  s'assurer  si  Tair  ne 
concourait  pas  è  l'altération  du  grain ,  en 
remplit,  aussi  complètement  que  possible, 
un  matras  bien  sec  ,  et  ferma  ensuite 
l'orifice  â  lampe  d'émaUleur;  le  blé  (que 
l'on  doit  loutdTois  supposer  exempt  d'in- 
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icctcs  cl  de  larrcs)  se  conserra  longtemps 
i^MS  «Iterati4>n  sensi'Uc. 

Koos  pensons  que  c'est  ici  le  cas  de  raj  - 
peler  une  cxp^ience  analogue  faite  sur 
une  pins  grande  <^heUe,  et  dont  b  dé- 
couTertc  est  due  au  bâtard.  Un  particu- 
lier de   Naples  ayant   fait  lacquisilion 
d'une  maison  de  campagne  située  sur  une 
montagne,  aux  environs  de  celle  ville, 
Toulant   la   rccdifler  ,   tronva  dans    les 
fondations  «in  «nunensc  niiygasin  de  blé 
parfaitement    couserve'.    11   en   chargea 
plusieurs   bâtiments,  et  le   versa  dans 
le  commerce  sans  que  personne  ait  soup- 
çonné que  ce  blé  avait  été  récolté  près 
d'im    siède   auparavant  ,  romme    cela 
a  e'ié  consUté  par  les  i>rorès  qu'intentè- 
rent ait  nouveau   propriétaire   diverses 
«cries  d^héritîers  qui  prétendaient  y  avoir 
des  droits.  M  est  bon  de  remarquer  que  ce 
magasin  avait  été  pratiqué  dans  un  ter- 
rain volcanique,  et  que  les  insectes  et 
rbnmidité  n'avaient  pu  y  pénétrer,  il  est 
vraisemblable  que  l'orifice  eu  avait  été 
soigneusement  fermé  par  les  dépositaires. 
On  connatt  «ncore  d'autres  exemples 
de  conservation  du  même  genre  :  c'est 
ainsi  qu'en  1708  on  trouva  dans  la  cita- 
delle de  Metz  des  grains  qui  y  avaient  été 
enfermes  en  1678»  En  i73oon  découvrit 
des  espèces  de  silos  renfermant  des  blés 
qui  f  avaient  été  déposés  en  i648  ;  les  uns 
et  les  autres  fournirent  d'excellent  (.ain. 
Knfin ,   M.    Passalaqua   a   rapporté   des 
mines  de  Tbèbes  quelques  écbantillons 
de  grains  dont  il  suppose  que  la  produc- 
tion remonte  à  plus  de  trois  mille  ans.  Ce 
blé  était  nn  peu  acide  ;  il  avait  perdu  son 
gluten ,  mais  conservé  la  i>resque  totalité 
de  son  amidon. 

Une  température  moyenne,  it  degrés, 
par  exemple,  est  celle  qui  convient  le 
mieux  pour  la  conservation  du  blé  j  c'est 
aussi  celle  qu'offrent  en  général  nos  caves. 
I-e  grain,  cependant,  n'est  altérable  par 
l'humidité  que  lorrqoe  la  température  est 
on  peu  élevée  ;  lorsqu'elle  est  basse,  l'bu- 
midité  n'a  que  peu  ou  point  d'action  sur 
lui.  Aussi  est-on  dans  l'usage,  en  Espagne 
«t  en  Italie,  «le  placer  les  réserves  dans 
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des  magasins  souterrains  appelés  mata^ 
mores.  Ce  genre  de  conservation ,  qui 
8  effectue  par  entrep.ise  le  plus  ordinai- 
rement, est  l'objet  d'une  spéculation 
assex  lucrative,  car  le  blé  ainsi  conservé 
augmentant  de  volume,  le  surplus  sert  à 
d^ommagerk  conservateur  dos  frais  de 
depôu 

SUos.  U  j  a  quelques  années,  an  t:é^ 
lébre  «anniacturier,  M.  Temaux,  mita 
profit  le  mode  de  conservation  en  sOos 
importé  par  son  émule  en  phibntropie, 
M.  de  Lastejrriei  U  fit  pratiquer  à  cet  effet, 
dans  sa  beMe  propriété  de  Saint-Ouen 
des  fosses   profondes    d'environ    90    à 
3o  pieds  sur  10  â  ,5  de  diamètre |  aprrs 
qii  on  eut  formé  dans  le  fond  un  lit  do 
patHe  d'environ  G  pouces  d'épaisseur,  elles 
furent  successivement  remplies  de  blé  de 
1  année;  la  surface  fut  ensuite  couverte 
d  une  nouvelle  coucbe  de  paille  ,  et  on 
opéra  la  elAlure  de  l'orifire  au  moyen 
d'une  sorte  de  couvercle  en  maçonnerie 
de  forme  convexe,  et  destiné  à  garantir  le 
Wé  dest»4ix  pluviales  :  le  tout  ajantété 
recouvert  de  terre,  Tes  fosses  furent  aban- 
données.  L'ouverttire  ayant  été,  un  an 
après,  l'occasion  d'une  sorte  de  solennité 
industrielle,  nous  y  assistâmes,  et  p(Vrocs 
nbus  convaincre  de  l'avantage  de  ce  mode 
de  conservation.  Bien  que  la  partie  supé- 
neurert  celles  latéi^ales  fussent, attendu 
leur  contact  plus  direct  avec  l'humidité, 
altérées  dans  une  profondeur  d'environ 
I  pied,!e  centre  des  silos  était  sec  et  bien 
conservé.   Un   thermomètre    qui    y  f„t 
introduit   signala    une  temi>érLture    de 
iedcgn's;celledu  sol,  également  exa- 
minée.  fut  trouvée  de  Il  i  11  degrés,  et 
celle  extérieure,  ou  de  l'air  ambiant,  at- 
teignait  â  peine  6  degrés,  n   est  vrai- 
semblable q«ie  les  jwrtions   de  blé  plus 
directement  en    contact    avec  la  terre 
préservèrent    le    reste    de  la    surabon- 
dance d'humidité  ;  quant  à   l'élévation 
de  température,   eMe  avait  évidemment 
pour  cause  ime  mutation  dans  les  piincî- 
pes  du  blé;  car,  bien  qu'il  présentât  un  as- 
pect satisfaisant,  il  était  cerendant  fég/re- 
ment  tuméfié.  Le  pain  qu'il  servit  à  fabri- 
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quer  fut  oëanmoins  frooW  astei  bon. 
Ce  genre  àt  consenratiott  est ,  a»  reste, 
très  coromun^ment  emplojë  par  les  peu- 
plaë«8  indiennes,  souvent  en  guerre  et 
oblige  de  faire,  soit  pour  attaquer,  soit 
pour  ëTÎter  le  combat ,  des  courses  loin- 
taîncs  ;  elles  sont  dans  la  nifcessitë  abso- 
lue ,  pour  ne  pas  perdre  le  fruit  de  leur 
labeur,  de  mettre  leurs  provisions  de  riz 
ou  de  maïs  à  1  abri  des  recherches,  et, 
pour  cela,  elles  les  confient  A  la  terre,  dé» 
positaire  toujours  discrète,  mais  quelque- 
fois infidèle  de  ces  précieux  dépôts. 

Le  blé  récemment  récolté  contient, 
dans  les  années  sèches ,  de  5  à  6  pour 
100  d>au;  daos  crlles  humides,  il  en 
contient  jusqu'à  11.  Il  convient,  dans 
ce  cas,  de  le  sécher,  soit  naturellement, 
soit  arlificiellement,  avant  de  Tcmmaga- 
sini*T  ;  car ,  si  contenant  déjà  6  à  6 
pour  100  d^eau,  il  en  absorbait  encore 
autant,  il  se  trouverait  conséquemment 
en  avoir  11,  et  serait  akuv  dans  des 
conditions  peu  favorables  à  sa  conserva- 
tion :  nous  allons  bientôt  en  fournir  une 
preuve. 

Si  Ton  suppose,  par  exemple,  Texistence 
d^un  magasin  de  blé  d^une  contenance  de 
10,000  mètres  cubes,  il  y  aura,  d'*apcès 
les  expériences  comparatives  qui  ont  été 
faites,  6,000  mètres  occupés  par  le  blé,  et 
4,uoo  par  Fair  qui  remplit  les  interstices. 
11  résulte  de  cet  état  de  choses ,  que  le 
magasin ,  de  telle  nature  qu^il  soit ,  fût-il 
même  en  fer  fondu,  il  sUntroduira  furtive- 
ment (surtout  8*il  est  placé  à  la  surface  du 
sol)  parles  ]oiotures  une  certaine  quantité 
d'haïr,  l^plus  souvent  humide ,  et  qui  sera 
d^a  utant  pi  us  grande  que  la  presnon  atmo- 
sphérique sera  plus  considérable  :  celle-ci 
Tariant,  en  général,  du  matin  au  soir,  il 
en  résultera  nécessairement  une  mutation 
continuelle  de  Tair  intérieur  à  Pair  exté- 
rieur, mutation  qui  ne  pourra  s^eflectuer 
sans  qu*il  y  ait  en  même  temps  introduc- 
tion dliumidité ,  Péquilibre  hygrométri- 
que tendant  toujours  à  sVtablir,  non  seu- 
lement entre,  deux  airs  différents,  mais 
encore  entre  tous  les  corps  en  contact,  de 
quelque  nature  qu'ils  soient. 


141  disposition  la  plus  heureuse,  sui- 
Tant  M.  Clément ,  auquel  \t$  arts  manu- 
facturiers doivent  de  si  ntilesaméUora- 
ttons,  consisterait  en  un  bâtiment  circu- 
laire construit  dans  la  terre  et  isolé  de 
celle-ci  de  quelques  pieds  en  tous  sens 
On  pratiquerait  quatre  ouTcrtures  à  U 
partie  inférieure  ;  ces  ouvertures,  munies 
d*ttn  griQage  assez  serré  et  entrant  de 
quelques  pieds  dans  Tintérieur,  permet- 
traient de  placer,dansle  vide  qu'elles  offri- 
raient, delà  chaux  ou  quelque  autre  corps 
avide  dlinmidité ,  que  Tair  serait  obligé 
de  traverser  pour  arriver  à  Tintérieur, 
Quatre  autres  ouverture»  ,  s'ouvrant  du 
dedans  au  dehors,  seraient  ménagées  à  la 
partie  supérieure  du  magasin  pour  faci- 
liter sa  sortie.  U  résulterait  nécessaire- 
ment de  cette  disposition  un  courant 
d'air  sec  qui  s'établirait  de  bas  en  haut, 
et  qui  serait  très  favorable  à  la  conserva- 
tion du  grain. 

Ces  sortes  de  silos  artificiels  pourraient 
être  construits  soit  en  bois,  soit  en  fonte; 
mais  la  première  de  ces  substances  ne 
résistant  pas  facilement  à  Paction  simul- 
tanée de  rhumidité  et  des  animaux  rooF- 
geurs,  et  la  seconde  nécessitant  l'emploi 
d<^fer  forgé  pour  l'assemblage  des  pièces, 
on  a  dû  renoncer  à  en  conseiller  l'usage, 
et  les  remplacer  parla  brique  ou  le  béton. 
On  a  imaginé  aussi  de  renfermer  le  blé 
dans  des  caisses  en  plomb  soudées  ;  nais 
cette  innovation ,  que  l'on  doit  à  M.  De- 
jean ,  n'est  pas  seulement  très  dispen- 
dieuse ,  elle  rend  encore  l'emmagasinage 
assez  difficile.  Toutifois  ce  système  pour- 
rait élre  rois  heureusement  à  profit  pour 
le  transport  du  blé  par  la  Toie  marine;  il 
le  garantirait  infailliblement  des  causes 
externes  d*altération. 

La  diversité  des  procédés  de  conserva- 
tion du  blé  prouve  suffisamment  la  diffi- 
culté du. problème  qui ,  ainsi  que  l'a  éta- 
bli Duhamel ,  consiste  :  1*  à  enfermer 
une  grande  quantité  de  grains  dans  un 
petit  espace  ;  1*  à  faire  en  sorte  qu'il  ne 
fermente  pas  et  qu'il  ne  contracte  pas  de 
mauvaise  odeur;  S*  à  les  garantir  de  la 
rapine  éc$  raln,  des  oiseaux,  des  chats  a  ui 
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kaoHÎUcot;  4*  â  le  ivrëMn^des  nitcs, 
des  Uignes,  des  cbaranooDS,  de  tout  autre 
ia^eete,  -aaiu  frais,  sms  embarras.  Oo 
doit  à  M.  Ttfilerj  rinventioa  d'un  appa- 
reil qui  remplit  asaex  bien  ces  coodiiions  : 
il  conaisie  en  un  grand  cjlindre  de  bois 
eoostrvilâ  cloirc-voie,  tournant  horizon- 
talemeut  sur  son  aie.  Le  grain  qu''on  j 
place  ne  doit  ^tas  le  remplir  en  entier, 
pour  ioinr,  peadant  la  roUtion ,  d'un 
mouTeskent  propre  sur  hii-roéme.  On  ven- 
tilateur à  force  centrifuge  est  placd  à 
Tune  de  ses  extrémités}  ce  Tentilatcnr, 
en  aaptran  c  Fair  contena  avec  le  grain  da  ds 
le  cjlindre,  force  l'air  exlërioor  a  traver- 
ser le  grain  pour  venir  opcjrcr  le  rempla- 
cement et  s'opposer  à  une  di^pression  in- 
t^rienie;  l'aelioii  du  venrtibteur  est  com- 
binée avec  la  rotation  du  cylindre;  le 
monrement  successif  de  tout  le  grain 
contenu  dans  le  ojUndre  facilite  on 
complet  aërage,  l'expulaioa  des  insectes 
destructeurs  du  bW»  et  nAtaamnen tl'alu- 
cite  et  le  rbarun^ea. 

Plus  r^emnient  encore  le  général  De- 
aarça  j  a  fait  connaître  le  Mode  de  conser- 
vation qu'il  emploie  depui»  i8a6  ;  il  a  l'a- 
iranUge  do  wCejtiger  nueuae  espèo4  de 
soins  et  consiste  d«ns  une  sorte  de  vaste 
caisse  ou  grenier,  ëubii  dans  une  glacière 
et  isoU  dans  son  pourtour  pour  permettre 
à  l  air  de  circuler  Ubrement.  «  On  verra 
facikaept ,  »  dit  Fanteur  en  pensant  aux 
greniers  ordinaires,  «  quela  cltaleur  y  va- 
rie de  8  ou  io<' ju8({ai'à  t4  ou  s6o,  et  que  le 
Ué  i^y  trouve  expose  â  une  variation  de 
chaleur  de  ^«au  moins,  et,  sous  le  rap- 
port hygrométrique,  é  des  variations  ex- 
trêmement marqui^s.  De  là  la  caose  qui 
ride  Tcoorce  du  grain,  la  rend  légèrement 
grise ,  puis  plus  foncée ,  puis  plus  ridëe , 
détermine  la  formation  d'une  poussière 
qui  le  couvre  et  nuit  singulièrement  à  sa 
valear.  Si  l'on  réfléchit  à  hi  position  de 
mon  grenier,  on  verra  qu'H  doit  avoir  à 
1  ou  3<»,  en  plus  ou  en  moins ,  la  tempéra- 
ture d'une  cave .  * 

Ce  procédé  offre  l'avantage  des  silos, 
et  n'en  a  pas  les  încunTéoicnts  j  il  est 
vrai  qull  est  plus  dispendieux. 
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Lorsque  le  hlo  a  été  altéré  par  son  sé- 
jour dans  des  lieux  humides,  et  qu'U  est 
miuîsi,  il  n'est  pas  impossible,  lors  surtout 
que  l'altératMm  n'est  que  superficielle,  de 
le  ramener  à  son  premier  éUt.  Op  j  par- 
Tîent  en  le  plongeant  dans  l'eau ,  le  bras- 
sant fortement  et  laissant  reposer;  on  dé- 
cante ensuite,  on  laisse  écouler,  avec  l'eau 
de  lavage,  les  graks  qui  surnagent  (ces 
grains  profondément  altérés,  et  ne  conte- 
nant presque  plus  de  substance  amylacée, 
ne  seraient  qu'un  embarras  dans  le  cours' 
de  l'opération),  et  on  étend  le  grain,  ainsi 
lavé,  au  aoleil,  et,  auUnl  que  possible,  sur 
un  sol  calcaire  et  argileux.  On  le  fait  sé- 
cher ensuite  dans  des  touraiUes  ou  dans 
des  moulins  divisés  intérieurement  par 
des  cloisons  et  placés  sur  des  réchauds 
don»  la  forme  est  analogue  à  ceux  qui 
servent  à  brûler  le  café. 

On  peut  encore ,  comme  on  le  pratique 
assez  généralemeoit  dans  l'Anjou ,  intro- 
duire le  grain  ainsi  lavé  dans  un  four, 
doux  heures  environ  après  en  avoir  retiré 
le  pain ,  on  l'y  abandonne  ensuite  jusqu'i 
parfait  refroidissement. 

Le  blé  ainsi  amélioré»  bien  que  peu  pro- 
pre aux  semailles,  est  cependant  suscep- 
tible de  fournir  encore  un  assez  bon  pain, 
surtout  lorsqu'à  la  farine  qu'il  produit 
on  en  ajoute  une  autre  d'une  qualité  su- 
périeure. La  panilkation  exige  toutefois, 
dans  ce  cas,  des  précautions  ^lus  grande^ 
qu'il  importe  de  signaler.  C'eU  ainsi,  par 
exemple ,  qu'oq  doit  employer  le  levain 
plus  frais ,  l'eau  moins  cboude,  tenir  lu 
pAte  plus  ferme ,  laisser  fermenter  moins 
longtemps  ,  chaufler  enfin  le  four  davan- 
tage pour  que  hi  cuisson  soit  plus  pi-ompte 
et  plus  complète. 

Les  animaux  rongeurs  et  l'humidité  ne 
sont  pas,  comme  nous  l'avons  déjà  dit, 
les  seuls  agents  de  deatruclion  du  blé; 
l'espcce  de  scarabée  connu  sous  le  nom 
de  cbarançon  et  Talucite  exercent  sur 
ce  fruit,  û  riche  en  principes  nutritifs, 
un  ravage  considérable,  et  trop  préjudi- 
ciable aux  inte'rèts  du  cultivateur  pour 
que  nous  ne  nous  empressions  pas  de 
donucr  les  moyens  connus  d'éulcr  leur 
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dtfrcloppeiDcnt  et  leur  propagation. 
ValuciUovL  it\9;at.alucità€ercaulia, 
est  un  io»ccU  de  IVdrc  des  lëpidoptércs; 
elle  lie  les  grains  a^ec  quelques  fils  de  soie 
et  dépose  son  œuf  à  leur  surface  ;  eUe  est 
surtout  dangereuse  à  YéM  de  Urje,  et 
n'attend  pas  que  le  grain  soU  rëcolUÎ  pour 

Ï.C  charançon  du  blé  ou  cafandre,  air- 
culio,  est  long  dWi^m  une  ligne  et  de- 
raie  ;  U  a  le  corps  oToïdc,  rëtrëci  en  ayant, 
Fabdomcn  Tolumincux,  les  pattes  fortes 
et  les  cuisses  en  massue;  les  yen»  sont 
fixes  latéralement  età  la  parUe  supérieure 
delà  léte;  la  bouche  est  petite  et  armée 
d'une  trompe cjHndrique,  effilée  et  poin- 
tue; les  antennes  prennent  naissance  à  la 
base  de  la  trompe.  Ces  animaux  ont  les 
mouremenU  lents,  et,  comme  pour  dissi- 
muler leur  présence,  et  par  un  mouye- 
ment  instinctif,  ils  ramènent  leurs  pattes 
et  leurs  antennes  sous  leur  corps,  de  ma- 
nière à  offrir  l'apparence  d'une  graine. 
Ils  déyorcnt  si  complètement  la  fécule 
amylacée  que  renferme  le  grain,  qu'ils  fi- 
nissent par  s'y  loger  et  y  opérer  leur  mé- 
tamorphose  en  chrysalides.  Ils  ont,  dans 
cet  état,  un  aspect  blanchâtre  et  opalin 
qui  simule  assez  exactement  la  substance 
interne  du  grain ,  pour  qu'au  premier 
abord  on  ne  puisse  pas  distinguer  la  trans- 
muUtion.  Cette  méUmorphose  s'opérant 
dans  le  court  espace  de  TÎngt  k  trente 
jours,  il  en  résulte  une  rouhiplication 
prodigieuse  qui  explique  les  dégAU  si  con- 
sidérables et  si  prompts  qu'effectue  cet 
insecte,  si  petit  et  pour  ainsi  dire  micros- 
copique. 

On  pourrait,  disent  les  auteurs  du  non- 
ycau  Dictionnaire  if  agriculture ,  suppu- 
ter ainsi  qu'il  suit  quelle  serait  la  posté- 
rité d'une  seule  partie  de  charançons,  qui 
produirait  ou  pondrait  pendant  cent  cin- 
quante jours  seulement  dans  le  midi  de 
la  France  :  «  La  première  génération,  de 
i5o  charançons,  ou  76  paires  :  il  y  en  aura 
4S,  c'est  à  dire  celles  pondues  depuis  le 
iS  avril  jusqu'au  i5  juillet,  qui  seront  en 
état  de  multiplier,  et  qui  pondront  de- 
puis If  i5  juin  jusqu'au   i5  septembre, 


c'est  À  dire  que  la  première  paire  on  là 
plus  ancienne  pondra ,  pendant  cet  in- 
teryaUe,  90  charançons^  la  seconde  S6,  la 
troisième  86;  enfin  les  productions  de 
ces  45  paires  formeront  une  production 
arithmétique  de  45  termes,  dont  le  pre- 
mier sera  i,  le  second  s,  et  le  dernier  go, 
l'exposant  s,  et  la  somme  totale  «,071  :  il 
y  aura  donc  «,071  charançons  proyenus 
de  la  deuxième  génération^  il  y  en  aara 
qui  seront  en  éut  de  multiplier  depuis  le 
i5  arril  jusqu'au  i5  septembre,  et  celte 
troisième  génération  sera  de  S,8s5.  Si 
maintenant  on  ajoute  ensemble  le  nombre 
des  charançons  de  chaque  génération, 
i5o,  «,070,  8,8s5,  on  aura  la  somme  totale 
de  6,o45  charançons  proyenus  d'une  seule 
paire  pendant  un  été,  c'est  A  dire  pendant 
cinq  mois,  â  dater  du  i5  ayril  au  i5  sep- 
tembre; on  ne  doit  pas  sVlonner,  d'api  es 
ce  calcul ,  si  des  monceaux  de  blé  dispa- 
raissent si  promptement  (1). 

Cet  agent  de  destruction  dont  le  dére- 
loppement  est  si  peu  perceptible,et  l'action 
si  soudaine,  oblige  le  cultivaUur  intel- 
ligent â  une  suryeillance  presque  jourra- 
lière.  Le  moyen  le  plus  simple  d*eo  ga- 
rantir le  blé  consiste  â  opérer  son  dépla- 
cement en  le  retournant.  Ces  animaux , 
fuyant  la  lumière  et  recherchant  l'humi- 
dité ,  contrariés  d^aiUeurs  dans  leur  dé- 
yeloppement  et  leur  ponte ,  ne  Urdent 
pas  k  dispanître.  Cependant ,  lorsqu'ils 
sont  k  l'eut  de  chrysalide ,  comme  ils 
sont  renfermés  dans  le  grain,  l'influence 
de  la  lumière  sur  eux  deyicnt  alors  nulle 
ou  presque  nulle.  On  a  conseillé,  pour  y 
suppléer,  d'effectuer  des  fumigations  aycc 
des  substances  plus  bu  moins  actiyes; 
mais  si  elles  ne  le  sont  que  peu,  elles  n  a- 
gissent  pas ,  et  si  elles  le  sont  trop ,  à\e$ 
communiquent  an  grain  une  odeur  forte 

(I)  Lm  cbaraii«OM  ae  M  Urteiit  k  U  '•P*^*?*** 
4pi*à  U  Mufaoe  âf  Ut  a«  bU;  mmtAtAt  qa»  l«  ''""•y** 
rio»B<Uc,  dl«  intome»  dana  riaOrirar  i»  Ut  «t«l*I»<»* 
a.  Mf,  Bo.  à  U  «rr«c«,  Mit  toM  répW*^.  «fi*^ 
U  Urra  qui  —Un  pmuê  péotow  i««édUU»wl  *•" 
le  grain.  U  frmella  r«wTr«  ayae  uo«  •.btU»»  ^^ 
•toae  ronrertow  ^«'«U»  •  V*fiV^'  ^-'"^  *****  "^ 
hait  jonn  apris. 
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et  oa  goût  désagréable.  Il  résulte  àVù- 
leun ,  d^expériences  faites  par  Duhamel , 
que  ces  animaux  sont  fort  peu  imprei sioo- 
nés  par  les  odeurs  fortes;  le  moyen  le 
^Ins  certain  d^opérer  leur  destruction 
consiste  à  soumettre  le  blé  à  Taction  d*une 
température  assez  élerée,  soit  dans  une 
éluTc ,  soit  dans  un  four  ;  ro^i^  cette  opé- 
ration n^est  pas  seulement  dispendieuse , 
dtc  a.  en  outre,  rinconTénient  d'arrêter 
ti^s  souvent  la  faculté  çerminatrice  du 
grain  »  on  doit  en  conséquence  se  garder 
d*j  soumettre  le  blé  destiné  an  semis. 

Les  moyens  les  plus  simples  sont  sou- 
vent les  meilleurs  :  ceux  que  nous  allons 
indiquer  sont  bien  certainement  dans  ce 
cas  :  le  premier  consiste  à  mettre  à  jiart 
une  certaine  quantité  de  blé,  â  Thumec- 
ter  légèrement  et  à  Tabandonner  pour 
servir  de  refuge  aux  cbarançons,  pendant 
qu^on  agite  et  déplace  le  reste  au  moyen 
du  pelleta ge  ;  Fopération  terminée,  on 
enUve  le  blé  humide  avec  préti^ution  et 
on  rintroduk  dans  un  four  dont  la  tem- 
pérature est  asses  élevée  pour  faire  périr 
ces.  animaux.  Cette  demii^re  partie  de 
l'opération  n''a  pas  seule/nçnt  pour  objet 
de  niénager  la  portion  de  blé  qui  a  été 
en  partie  sacrifiée,  mais  d'assurer  ei| 
outre  la  destruction  des  charançons,  qui 
oe  tarderaient  pas,bien  certaiqen^en  tutelle 
précaution  qu'on  prit ,  de  rentrer  dans 
le  grenier  et  d'y  execcer  de  nouveaux  ra- 
vages  ;  l'autre  moyen  consiste  à  couvrir  le 
blé  de  toiles  de  chapvre  mouillées.  Ces 
animaux,  pour  lesquels  la  sécheresse  est 
si.funeste ,  s'y  blottissent  pour  ainsi  dire, 
et  en  levant  celui-ci  avec  précaution ,  on 
les  extrait  et  on  effectue  leur  destruction, 
en  soumettant  ces  tpiles  â  la  vapeur  du 
soufre  ou  en  les  plongeant  dans  l'eau 
bouillante.  On  peut,  en  répétant  souvent 
cette  opération  et  renouvelant  les  surfa- 
ces par  l'agitation,  priver  presque  com- 
plètement le  blé  de  ce  dangereux  insecte. 
Les  toisons  de  laine  grasse  peuvent  rem- 
placer avec  avantage  les  toiles  mouillées; 
pu  a  remarqué  en  effet  que  l'odeur  du 
suiot ,  et  le  suint  lui-même,  attiraient  les 
charançons. 


H.  Clément ,  dans  le  but  de  connaître 
l'influence  de  l'air  sur  les  animaux,  a 
fait  Texpérience  suivante  :  quarante  cha- 
rançons furent  pUcés  par  lui  dans  un 
verre  contenant  une  certaine  quantité  de 
blé;  il  recou.vrit  le  tout  d'une  cloche  qui 
s'appliquait  exactement  â  un  marbre,  sur 
lequel  le  verre  était  \wté  ;  il  parvint  ainsi 
à  intercepter  a^scz  complètement  la  com- 
munication entre  rintéiieur  de  la  cloche 
et  lyir  extérieur.  Un  autre  appareil  fut 
disposé  pour  servir  de  point  de  compa- 
mison;  mais  il  contenait  quelques  frag- 
ments de  chaux  vive.  Les  quarante  cha- 
rançons placés  dans  ce  dernier  ne  tar- 
dèrent pas  â  ipourir^taqdis  que  les  qua- 
rante autres  ne  cessirent  de  se  nourrir  que 
lorsque  tout  le  principe  amylacé  renfermé 
dans  le  blé  fut  dévoré;  ^our  être  plus 
certain  de  l'action  de  I9  chaux,  il  changea 
les  deux  verres  d'appareil ,  et  ceux  qui 
avaient  résisté ,  soumis  4  la  même  ac- 
tion hygrométrique,  ne  tardèrent  pas  à 
mourir  égalemei^t. 

Le  blé  est,  en  outre,  sujet  â  des  mala- 
dies qui  dénaturent  plus  ou  moins  sa 
substance;  tels  sont  le  charbon,  la  ca- 
rie, la  rouiUe  et  IVrgot;  mais,  comme 
elles  se  manifestent  pendant  son  déve- 
loppement ,  et  qu'elles  frappcQt  toutes 
les  parties  de  la  plaqte ,  nous  nous  abs- 
tiendroi^  d'en  parler. 

Espèces  €t  vtkriétés  dûfromtenu 

Bien  que  toutes  les  variétés  de  froment 
paraissent  dériver  de  la.  même  souche  et 
ne  devoir  les  différences  qui  les  distin  - 
guentqu'apx  ipflueqces  du  climat,  du 
sol  et  souvent  même  de  la  culture,  ce- 
pendant le  râle  que  joue  dans  l'alimenta- 
tion cette  importante  céréale  a  déterminé 
quelques  agronomes  distingués  A  établir 
leur  synonymie.  Le  savant  et  laborieux 
Tessier  fut  le  premier  qui  forma  les  grou- 
pes, et,  après  lui,  M.  Desvaux  agrandit  le 
cercle  en  déterminant  de.  nouveljes  e^ 
nombreuses  variétés;  plus  récemment  en- 
core M.  Seringe,  dans  ses  Céréales  de  la 
Suisse,  et  M.  Noisette,  enrichirent  ce  pré- 
cieux catalogue  de  phwîeurs  espèces  in- 
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icressantcs.  M.  MeUger  enfin  a  publia, 
hOU8  le  litre  d*£uiopœûke  cerealis  ,  une 
monographie  du  ble',  qui^  quoique  assez 
rorapIctCy  ne  renferme  pas  encore  toutes 
les  espèces  et  varidt^s,  car  nous  savons 
que  M.  Lagasoa ,  professeur  àe  botani<- 
que  a  TEcole  de  ro<fdecine  de  Madrid,  sW- 
cupe  de  les  rëanir,  et  qu'il  en  porte  le 
nombre  à  plus  de  dix -sept  cents  espèces 
et  Tarifâtes.  Sans  accuser  la  nature  d^m- 
puissancc  ,  on  peut  cependant  juger  a 
priori  <\ue  beaucoup  des  Tari^tés  qui  se- 
ront signalées  oiTriiont  des  diflVfrences 
peu  sensibles. 

Dans  rcnumeration  que  nous  allons 
faire,  nous  nous  bornerons  à  signaler  cel- 
Us  seulement  qui  offrent  des  caractères 
assez  tranches  pour  être  apprécies  des  cul- 
tivateurs ,  et ,  à  cet  effet,  nous  suivrons 
Tordre  adopte'  par  NM.  Oscar  lederc, 
Tboutn  et  Yilmopio,  dans  VEnc^^lopédie 
d'agriculture. 

On  divise  les  froments  cultives  on  deux 
séries  principales,  qui  sont  :  i*  les^o- 
ments  proprement  dits,  à  grains  libres  ou 
nus,  se  sdparactdela  balle  par  le  bat- 
tage; i^  eu  e'peautres,_ou  froment  à  balle 
adhérente. 

La  première  sc^e  se  subdivii^e  en  quatre 
groupes  ou  espèces,  qui  sont  :  A ,  le  fro- 
ment ordinaire,  triticum  satii^um,  Lam.  ; 
iriticum  vulgare,  Willd. — B,  froment 
renflé,  gros  blé,  poulard  ou  pétanicUe, 
triticum  turgidum ,  L.  «-*  C,  frmnent  dur 
ou  corné,  triticum  durum,  Desf. —  D,  fro- 
ment de  Pologne,  triticum  polonicum, 

La  deuxième  série  comprend  trois  es- 
pèces, savoir  :  £,épeautrc,2ri<<cum  jpe/to, 
li .— tF,  froment  amidonBier,rr(/icf/m  amy- 
leum,  Ser.  —  G,  en  grain,  ou  froment 
locular,  triticum  monococcunt,  -—  Et ,  en- 
fin, H,  le  froment  veiné,  triticum  venu- 
losum. 

Après  avoir  mentionné  les  espèces,  ikku 
allons,  en  les  rappelant,  signaler  les  ca- 
ractères qui  les  distinguent  et  ceux  des 
variétés  qui  s'y  rattachent.  Nous  indi- 
querons, autant  que  possible,  les  contrées 
où  elles  sont  plus  abondantes  Ct  plus  gé- 
néraleipcnt  cultivées. 


A*  Froment  ardinaire  {Wilicum  sMi^uttt). 
a.  P^arittés  sans  barbe. 

Epi  long,  étroit  dans  certaines  variétés,, 
couvt  et  romassé  dans  d^'autres;  quatre  fa- 
ces inégales,  épillets  en  éventail ,  glume 
légèrement  échancrée  près  du  sommet  ;  le 
grain  est  oblong,  ovale  ou  tronqué,  blanc, 
jaune  ou  rongeât re,  de  oon texture  peu  ré- 
sistante. Cette  espèce  est  très  répandue  en 
France  ;  e^e  y  est  désignée  sous  le  nom  de 
blé  fin:  elle  reofern^e -deux  variétés  dites, 
d'automne  et  de  mars  :  le  grain  et  la 
paâle  en  sont  généralement  estimés. 

if  variété,  froment,  commun  dhi%>era 
épi  jaunâtre f  blé  de  saison , 'E.\}\  allongé, 
légèrement  pyramide,  épillets  un  peu  lâ- 
ches, grain  rougeâtre  ou  jaunâtre  suivant 
Texposition,  plus  particulièrement  culti- 
ve en  Beauce  et  en  Brie. 

!•  var4été.  Froment  de  nuirs  blanc  ^ 
sans  barbe.  Il  paraU  n'être  qu'une  sous- 
variété  du  précédent,  et  est  généralement 
plus  petit  et  plus  hâtif;  on  k  sème  au 
printemps;  il. est  assez  estimé. 

3«  variété.  Froment  blanc  tie  Flandre ^ 
blanc  zée.  Epi  plus  gros  et  plus  lâche  que 
dans  la  variété  n.  i  ;  le  grain  est  oblong, 
blanc  et  tendre;  il  réussit  particulière- 
ment dans  le  Nord,. et  j  est  très  estimé. 

4«  variété.  Froment  de  Taluvera,  L'épi 
est  un  peu  plus  grôlc  que  dlins  la  variété 
qui  précède 5  mais,  du  reste,  il  en  diffère 
peu;  il  est  très  productif,  et  abondam- 
ment cultivé  en  Angleterre,  où  il  a  été  im- 
porté d'Espagne. 

6*  variété.  Froment  blanc  de  Hongrie, 
blé  anglais .  Epî  blanc,  serré  et  assez  ré-, 
gulîer;  épillçts  ouverts,  grains  couverts 
ct  lourds;  cette  variété,  importée  en  An- 
gleterre en  même  temps  que  le  talavera^ 
y  est  très  estimée;  sa  paille,  bien  qu^assez 
courte,  forme  un  aliment  utile  pour  les 
bestiaux. 

6«  variété.  Blé-froment  fXsembery  de 
mars.  Epi  blanc,  grain  dur,  assez  petit; 
cetU  variété  s'élève  très  haut,  elle  a  l'in- 
convénient d'égrener  facilement ,  aussi 
doit-on  en  opérer  la  récolte  proroptc- 
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wcnt  et  soigpeuaeiiient.  Lo  graîn  e»l  at^r 
»ezdur. 

7*  Tai-i£t^.  Bié  pictet^  C«  a^est  guère 
qu^une  sous-yari^të  da  précédent  |^  aou 
graÎD  est  cependant  un  peu  plut  long» plut 
adhérent  à  la  balle,  moint  dur  j  U  ett  assez 
estimé  et  se  sème  en  mars. 

6«.  Tariété.  TouMsiU  bianeheyblé  gri- 
#ojs.  Epi  Uanc,  épillets  lAchet,  grain  as- 
set  lung,  bknc  jannâtre,  quelquefois 
même  roux,  surrant  les  contrées  oà  on  le 
cnltiye;  il  s'égrène  aussi  au  moindre 
cboc  i  sa  paille  est  fragile.  Cette  yané|é 
cttde  mars  ou  printanière. 

0*  Tanétë.  RicMle  blanche  de  Naples, 
Epi  blanc,  balles  terminées  par  une  arête 
courte,  quelquefois  crochue;  le  graio  est 
assez  long  et  bien  nourri.  Ce  froment,  oui- 
tiyé  de  temps  immémorial  d^ns  le  mîdi  de 
l^urope ,  réussit  assez  bien  aqs  environs 
-de  Paris  pour  quVn  puisse  espérer  d.V 
propager  sa  coiture. 

io«  'variété.  Blé  éP Ode tsa^ sans  barbe, 
£pi  assez  irrégulier,  épillets  inégaux, balle 
terminée  en  pointe,  grain  jaunâtre,  très 
rstimé  dans  les  climats  tempérés.  U  réus- 
sit également  bien  cçrome  blc  de  mars  çtu 
blé  d'^automne. 

ii«  variété.  Froment  blanc  velouté^ 
Epi  carré,  très  régulier,  glumes  et  balles 
couvertes  d'un  duvet  lomenteux  et  ve- 
louté, grain  assez  court ,  d'un  blanc  jau- 
liâtre.  Il  est  communément  cultivé  en  An- 
gleterre, et  assez  estimé sous^le  nom  dçblé 
de  baie. 

ia«  variété.  Froment  rouge  ordinaire ^ 
sans  barbe.  Epi  assez  long,  bien  fourni, 
grain  teinté  de  roux  et  bien  nourri  ;  celle 
variété  est  assez  rustique,  très  productive 
et  d'une  qualité  médiocre  ;  elle  e^t  très 
commune  en  France ,  et  presque  exclusi- 
vement cultivée  dans  plusieurs  de  sçs 
provinces. 

i3«  variété.  Blé  lammas,  blé  rouge,  blé 
anglais.'Epi  rouge-clair,  épilletsmutiques. 
baÛcs  rousses  et  glabres .  Ce  froment,  im- 
porté d'Angleterre  en  France ,  est  assez 
rustique  ,  mais  il  a  l'inconvénient  de 
s'égrener  assez  facilement.  U  est  très  com- 


munéqMDt  cuUi?é  dani  le  dépariemeut 
du  Calvados. 

|4*  variété.  Blé  de  mars  rouge  sans 
barbd^  Eft  d'un  rouge  pâle ,  grain  assez 
dur,  chaume  long.  Cette  variété,  importée 
d'AUcnagne  en  France»  estasses  estimée. 

i6«  variété.  Blé  du  Caucase  ronge , 
sans  barbe.  Epi  d'un  rouge  brûlé,  Kong  et 
grêle  ;  épillets  isolés  ,  grain  allongé ,  d'un 
rouge  tendre,  dur  et  demi-corné;  chaume 
assez  haut  et  comme  étranglé  à  la  bate.Ce 
froment,  bien  qu'il  soit  d'hiver,  pourrait, 
attendu  tu  grande  précocité ,  être  égale- 
ment pnntanier  ou  de  roart. 

iO«  variété.  Blé  de  mars  eatré,  de  Si" 
cile.  Epi  dressé,  de  couleur  rouge  brun , 
assez  court,  presque  régulièrement  qua- 
drangulaire  ;  épillets  serrés  ;  grain  rouge, 
O^sez  dur}  ohauime  élevé,  plus  gros  vers  le 
sommet  qu'i  la  base.  Cette  variété  prin- 
ttnière  est  assez  hâtive  et  estimée. 

1 7«  variété.  Blé  rouge  velu  de  Crète» 
Epi  barbu,  roux  et  velouté j  épillets  assOT 
lâches,  portant  de  quatre  à  cinq  grains^ 
Ceux-ci  sopt  courts,  uq  peu  anguleux ^ 
leur  substance  est  d'un  jaune  rou^Atre, 
dure  et  presque  transparente.  Ce  froment 
est  remarquable  par  la  force  de  ses  épis  et 
sa  précocité. 

h.    Farictés  barbues. 

Elles  sont  rarement  b||ancfaes;  leur 
paille ,  bien  que  creuse,  eat  plus  rustique 
que  dans  celles  mutiqucs  ou  tans  barbe; 
elles  tpnt  généralement  moins  ettimées. 

1 8*  variété.  Froment  barbu  d'hii*er,à 
épi  jaunâtre ,  Epi  long,  assez  terré,  barbes 
longiies  et  droites.;  grain  jaune  et  quel- 
quefois rougeàtre  lorsque  la  saison  a  été 
^vorable.  Cettç  variété  est  abondamment 
cultivée  ^ns  plusieurs  de  nos  départe- 
ments et  notamment  dans  ceux  do  l'Ardè* 
clie  et  de  la  Vienne. 

iQ*  variété.  Blé  de  mars  barbu  ordi- 
naire.  Epi  m^  peu  moins  long  et  plut  py- 
ramide que  dans  la  variété  qui  précède; 
legrain  estaussiplut  court  etd'une  teinte 
plus  cbire;  souvent  on  le  mêle  avec  le  blé 
de  mars  bla/tc  mulique,  mais  il  est  un  f  eu 
plus  hâtif. 
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30"  Tartëtc.  Blé  de  Toscane  a  chapeau. 
Ce  froment  offre  braucoup  d'analogie  avec 
le  préc<klcnt.  U  résulte  ce)>endant  des  es- 
sak  comparatif  faits  par  MM.  Oscar  Le- 
clerc-Thoûin  et  YibiioriD ,  que  son  i^pi 
est  g4lnéralemeDt  un  peu-  pkis  JAuae  et  la 
paille  plus  rustique  :  elle  est  cmpbjée 
«kns  les  arts,  et  connue  sous  le  nom  de 
paille  d'Italie. 

SI*  Taridtë.  Blé  du  Cap,  Epi  blanc, 
«piilets  ëcartifs,  baibes  longues  et  résis- 
tantes ,  grain  obloog ,  de  couleur  blanc 
jaunâtre.  Cotte  raric^td  printanière  résiste 
assez  facilement  k  la  sécheresse  et  est  cul- 
tivée avec  plus  de  succès  dan»  le  midique 
dans  le  nord  de  la  France.  Elle  a  toute- 
fois rinconvénicnt  de  dégénérer  assez 
promptement. 

«»•  variété.  Bté  hérisson.  Epi  court, 
irrégulier  ;  épillets  serrés  ,  barbes  nom- 
breuses et  divergentes.  L'ensemble  de 
¥é{)i  oflre  aussi  des  nuances  assez  varb- 
Mc^s  :  tantôt  il  est  jjotunâtre,  tantôt  brun 
ou  bleuâtre;  le  grain  est  court,  bien 
nourri,  pesant  et  semi^ur.  Celte  variété 
semble  être  une  espace  dégénérée. 

B.  Ft  ornent  renflé  ou  poulard  {triticum 
turgidum),  pctanielle. 

Cette  espèce  se  distingue  de  ccJlc  qui 
précède-  par  ses  épis  généralement  plus 
couits,  assez  réguliers,  «nvrés;  les  épillets 
plus  Lirges  que  hauts,  ses  halles  ventrues, 
SCS  grains  de  formr  ovoïde,  renflés  et 
opaques  ;  sa  paille  généralement  pleine , 
haute  et  rustique. 

Les  poulards,  ou  pét-aniclles,  soni  géné^ 
ralement  d'automne.  Leur  grain  est  peu 
estimé  et  leur  paille  tellement  dure,  que 
certains  bestiaux  la  refusent;  ils  ont  ce- 
pendant l'avantage  d^étre  peu  difficiles 
sur  le  choix  du  terrain  :  ils-  réussissent 
parfaitement  diins  ceux  nouvellement  dé- 
frichés, et  sont  très  productifs. 

a.  Varittésaépi  glabre  ou  lisse. 

%Z*  variété.  Poulard  rouge,  lisse,  gros 
hlé  rouge f  épeauU*e  rou^e. Epi  de  couleur 
jjouic  bran  teint  de  glauq'ir,  carre  on 


aplati,  glumes  et  balbs  lisses  et  luisantes, 
grain  rougeâtre,  a5sez  tendre;  paille  rus- 
tique. Ce  froment,  bien  que  peu  estimé, 
est  très  cultivé  dans  le  Gatinais  :  il  craint 
peu  Vburoidité'et  réussit  conscquemment 
bien  dans  les  lieux  bas. 

t4*  variété.  Pouàwdhàmc,  lisse,  épeaw 
ire.  blanc ,  ou  taganrog.  Il  diffère  du  pré- 
cédent, avec  lequel  il  a  cependant  de  Ta- 
nalogie,  en  ce  que.  son  épi  et  son  grain 
sont  moins  foncés.;  la  paille ,  bien  que 
pleine,  es^  aussb  moins  dure.  Originaire 
de  la  Barbarie. 

9&*  variété.  BJé  garagnon.  C'est  une 
sous"¥ariété  du  précédent,  et.qui  nVn  dif- 
fère que  par  son  épi  plus  court  et  plus  lâr 
che,  moins  régulier  ;  ses  barbqs  sont  tan<r 
tôt  blj^nches  et  tantôt  noires,  le  grain  est 
bU^ic  jaunât|^ey.assez  tendre  et  d'aune  qua- 
lité supérieure  à  celui  de  son  synonyme 
ou  analogue.  Ce  froment,  cullivé  pripci's 
paiement  dans  le  département  de  la  Lor 
zèi'^,  est  employé  à  l'instar  du  riz  pour  la 
con^>osition  des  potages. 

&G«  variété. Pélanielle  blancl^  d'Orient, 
Celte  Tariété,  suivant  l'opinion  de  MM. Os- 
car Leclcr^-Thoijin  et  Vilmorin,  pourrait 
bien  être  le  type  de  celles  qui  précèdent , 
car  elle  n^en  diflere  qie  par  son  épi ,  qui 
est  plus  fort  et  plus  régidier.  Sa  qua!it<i 
pjialt  aussi  supérieure. 

b.  f^ariétésaépis  velus, 

%1*  variété.  Poulard  blanc  velu.  Epi. 
carré,  régulier,  comme  velouté,  barbes 
caduques  lors  de  la  maturité.  Cette  va- 
riété offre  beaucoup  d'analogie  avec  le 
poulard  blanc  déjà  signalé.  Son  principal 
caractère  distinctif  est  d'être  velu  lorsque 
rauti*c  est  Tisse. 

s8*  variété.  Pctanielle  rousse ,  groS' 
saille,  grossagne,  gros  blé  roux,  poulçrd 
rouge  velu.  Epi  très  velu ,  de  grosseur 
Toriable,  grain  de  moyenne  grosseur, 
oblong ,  assez  dur,  de  couleur  grisâtre. 
Cette  variété  réussit  très  bien  dans  les 
terres  fortes  :  elle  est  très  productive . 

i(f  variété.  Blé  gros  turquet.  C'est 
une  sous-\ariété  du  précédent,  mais  son 
épi  est  plus  gros  et  plus  régulier,  if  est 
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de  couleur  gris  cendre  tirant  sur  le  roux  ; 
•00  graiu  est  gros  et  bien  nourri.  Ce  fro- 
ment est  également  fr -s  productif. 

3o*  Tarieté.  Blé  de  Sainte-Bciène,  blé 
géva.  Il  forme  encoit  unesout-variétë 
de  la  pctanielle  rousse,  mtts  devrait;,  at- 
tendu la  constitution  vigouiieuse  de  toutes 
SCS  parties,  en  être  plutôt  le  type.  On 
doit  sa  propagation  à  M.  Noiseitov  qui  la 
caractérisé  ainsi  :  e'pi  régulier,  large,  bien 
garni  et  armé  de  fortes  balles,  aspect  vio- 
lacé lors  de  la  maturité  >épillets  inférieurs 
plus  Ucbes  que  cens  supéri^uFS,  grain 
assez  gros,  enveloppé  d'un*. valve  simple. 
Dépouillé,  il  oflre  un  renflement  remar- 
quable ;  examiné  k  la  loupe,  il  parait  cou- 
vert de  poils  très  ténus,  circonstance  qui 
4istingue»  en  général,  les  blés,  de  bonne 
qualité  ;  la  paille  est  très  grosse  et  compa- 
rable même  à  de  faible  roseaux .  Ce  fro- 
ment est  très  productif,  la  farine  qu^il 
fournit  a  une  teinte  jaunâtre ,  qui  rap- 
pelle celle  du  maïs. 

Le  blé  de  Dantzick  ne  diflTère  en  rien 
de  celui  ci,  et  est  vraisemblablement  le 
même,  sous  une  autre  diînomination. 

3i*  variété.  Blé  de  miracle ,  blé  de 
<$*iBp*/ie,  blé  d'ahondatice  f  blé  d* Egypte 
{tritieum  turgidum,_  L .).  Epi  large,  épais, 
assez  irrégulier,,  formé ,  pour  ainsi  dire , 
d'épis  soudés  ou  greffés  les.  uns  sur-le»  au- 
tres; grains  assez  gros,  presque  ronds,  de 
couleur  jaune,  tendra  et  assez  savouMoz. 
Tous  ces  caractères ,  et  notamment  le 
dernier,  seraient  de  nature  à  engager  à 
propager  cette  curieuse  variété,  mais  ils 
ne  sont  malheureusement  pas  très  persis- 
tants. Après  quelques  années ,  en  effet, 
Tépi  devient  simple  et  offre  les  caractères 
des  autres  poulards-,  qui,  comme  nous 
Tavons  dit ,  sont  généralement  de  qnalité 
médiocre. 

3^*  variété.  Foulard  bleu  conique  des 
anglais.  Cette  variété  ne  diffère  des  au- 
tres poulards  que  par  sa  couleur,  qui,  du 
reste,  est  très  remarquable;  son  grain  est 
^Qssi  plus  petit.  Ce  froment  est  asseï  rus- 
tique et  assez  productif  :  on  le  cultive  en 
Angleterre  av^  luccès. 

W  y^Ltiàié,  /Pétani^Ue  naire^fromenl , 


gris  de  souris ,  Epi  barbu,  lâcbe;  balle» 
noires  et  veluqs^  grain  lourd  et  bien 
nourri  ;  cbaume  très  élevé.  Cotte- belle  va* 
riété  réussit  très  bien  sous-  le  climat  de 
Paris  ;  eUe  perd  assez  facilement  ses  balles 
lors,  de  lu  maturité.  Le  grain  foamit  malr 
beurcusement ,  comme  celui  de  leus  les 
poulards ,  une  farine  légèrement  bise  ei 
peu  liante. 

C.  Froment  dur,  ou  corné  {triiicum 
durum).. 

Cette  espèce  sq  distipgue  par  les  coraq 
tèi:es  suivv^ts  :  épi  dressé,  presque  cylia- 
drique  dans,  quelques  variétés,  anguleux 
dans  d^autres;  barbes  longues  et  roidea., 
épillet  plus  long  que  large,  grain  long,  an.- 
gjjleux,  renflé  et  demi-lransparent;  cbau- 
me plein. 

Cette  hfUe  espèce  a.  4té  rapportée  de 
Barbarie  par  le  professeur  DesfonUtincs^ 
la  variété  la  plus  rema/qiiable  est  le 
trimenia, 

34*  variété.  Trimetùay  blé  trémois  bai^ 
bu  de  Sicile,  Epi  gbbre  et  jaunâtre,  long 
et  grêle;  barbes  droites  et  serrées  j  grain 
oblong  ,  lisse,  assez  petit;  paille  grêle  et 
cependant  résistante;  cette  variété  prin- 
tanièré  a  été  introduite  en  France  par 
M.  François  de  Ncufcbâtcau. 

p.  Blé  de  Pologne  {uUicum polonicum) , 

Cette  espèce  se  distingue  surtout  par 
ses  grandli  épis,  ses  épillets  à  barbes  lon- 
gues et  comme  dentées ,  son  grain  long  et 
rappelant  cehii  du  seigle,  itest  presque 
entièrement  corné  ou  translucide;  he 
cbaume  est  plein,  d'une  teinte  jaunâtre, 
ainsi  que  les  feuilles.  On  peut  le  semer 
avec  un  succès  presque  égal  au  printemps 
et  è  Fautomne,  mais  il  réussit  mieux  dans 
le  premier  cas  ;  il  est,  du  reste,  assez  peu 
difficile  sur  le  choix  du.terroin. 

36«  variété.  Blé  de  Pologne^  a  épi  long 
et  serré,  blé  de  Mogador,  blé  d^Egjrpte, 
blé  de  Surinam,  Epi  comprimé ,  serré  , 
barbu;  barbes  velues.  Ce  froment,  bien 
quHl  soit  abondamment  cultivé  en  Polo^ 
gne,  paroU  être  origioaire  de  FAfjiqu^ 
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et  conscquenroent  peu  rustique  davt  les 
contrées  septentrionalrs;  ce  qu^U  j  a  de 
cerUÎB,  oVst  que  sa  réussite  uëcessite  es 
France  certaines  précautions ,  celles ,  par 
exemple,  de  le  garantir  de  llnfloence 
d^une  trop  grande  humidité  lor8qa*on  le 
aèroe  avant  ThiTer,  et  de  bâter  le  semb 
de  quinxe  jours  ou  un  mois  enTunon  lors^ 
qu*on  le  sème  après. 

E.  Êpeautre  {trUicum  speba). 

Cette  espèce  est  (rès  remarquable  par 
ses  épis  presque  tétragones,  inclinés  à  Té- 
poque  de  la  maturité;  ses  Talves  tron- 
quées, ses  fruits  allongés  et  pointus,  la 
persistance  et  la  dureté  de  ses  balles,  qui 
n'abandonnent  le  grain  que  difficilement; 
aussi  est-on  généralement  obligé,  pour 
Ten  dépouiller,  de  le  (aire  passer  une 
première  fois  sous  la  meule  un  peu  sou- 
levée  avant  de  le  convertir  en  farine.  Celle 
que  fournissent  les  épeautres  est  assez 
bonne,  surtout  très  propre  à  frire  de  la 
pâtisserie,  attendu  quelle  fournit  une 
pâte  légère  et  qui  ne  fermente  pas  faci- 
lement. 

Une  circonstance  bien  caractéristique 
qui  dislingue  les  épeautres  ,  cVsf  qu*on 
ne  peut  enlever  un  seul  épillet  sans  briser 
Taxe  de  Tépi. 

36*  variété.  Epeautre  sans  barbe,  épi 
blanc  ou  rougedtre.  Epi  long  et  grêle , 
épiUets  presque  solitaires  ,  grain  oblong , 
assez  tendre.  On  le  cultive  principale- 
ment en  Allemagne,  en  Suisse  et  m^e  en 
France,  dans  les  contrées  montueusesy  et 
notamment  dans  les  Vosges. 

Z'i*  variété.  Epeautre  noir  barbu ,  épi 
noir  y  violacé  ou  bleuâtre  barbu.  Cette  va- 
riété est  très  productive  et  doit  être  se- 
mée en  février  ou  au  plus  tard  au  oom- 
mencement  de  mars. 

F*  Froment  amylacé^  ou  amidon  fjLriticum 
amyleum). 

Cette  espèce,  confondm  autrefois  avee 
répeaotre,  s^en  distingue  en  ce  qu*dle  eat 
|(baqne  dans  tontes  let  parties  qm  la 
composent;  ses  épitaont  comprimas,  bar- 


bus, composés  dVpilletB  étroits,  vappro- 
dbéa,  imbriqués  i^ulièrement  sur  deux 
rangs,  et  compoeét  senlement  de  deux 

38«  variété,  jfmyiom,  âmelSteni, épeaw 
ère  de  mars»  Epi  serré,  blanc  et  glabre; 
barbes  ^koites.  Cette  variété  est  très  rus-> 
tique  et  réussit  également  bien  dans  les 
terrains  sacs  et  hamtdes;  sa  paille  est  es- 
timée. Cette  variété  est  très  répandue  en 
Alsace. 

On  diitingoe  encore  les  variétés  à  épi 
aristéy  bmlles  blanches  et  veloutées  ;  épi 
aristé,  balles  noirétree^  velues,  et  grainet 
blanchâtres  \  et  enfin  celles  è  épi  aristé^ 
raateux,  baltes  blanches  et  glabres . 

G.     Frome^H  engrain    ou   monosperme 
{triticum  monocoecum),  froment  locular. 

Cette  espèce  se  distingue  par  un  épi 
barbu,  assez  court,  comprimé  et  étroit; 
épillets  à  un  seul  grain  et  très  rappro- 
chés. Elle  ofTre  un  peu  d^analoigie  avec 
Torge ,  aussi  est-elle  généralement  regar- 
dée comme  tenant  pour  ainsi  dire  le  mi- 
lien  ,  pour  la  qualité ,  entre  cette  céréale 
et  le  blé  proprement  dit  ;  elle  ne  laisse 
cependant  pas  que  d''étre  assez  otile,  at- 
tendu la  facilité  avec  laquelle  elle  végète 
dans  les  terrains  les  plus  médiocres.  L*en- 
grain  se  sème  presque  avec  vn  égal  succès 
â  rautomne  on  an  printemps.  On  le  cul- 
tive particulièrement  dans  le  Berri  et  le 
Gatinais;  ses  variétés  sont  très  peu  nem- 
brenses  et  n^offrent  d^ailleurs  pas  de  ca- 
nctères  'bion  trandiés. 

n  existe  enoore  une  espèce  de  froment, 
^ue  M.  Seringe  a  désigne  sons  le  nom  de 
froment  veiné  {iriticum  vemtlonun)  ;  »«>* 
die  est  assez  rara  et  trop  peu  oaonoe  en 
France  pour  que  nous  croyions  devoir  en 
fkire  mention  ;  elle  est ,  du  retfte,  enoore 
inférienie  à  oellequi  pvMde* 

On  peut  déduire  de  hi  aynonymm^ue 
BOUS  venons  d'exposer  kt  ommdératiani 
snifauies  :  les  biéeblance  ou  undres  sont 
généralement  assez  appetenla  et  regardés 
comme  contenant]^  de  principes  féco- 
levts  et  nmai de  gloten  que  Nt  Mes  rou- 
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gtsoa  dort;  kur  rendement  au  naolin 
«ttauasi  ph»  consîdénililc;  MMti  sontrUt 
fktt  ettiMrfi  des  cukiiyitMirf  «fc  des«ea« 
Bien  que  des  boulangera.  Il  rétolte  d«» 
(^McrratioBs  de  M.  DtavasK  qwe  ks  fro- 
Benta  dart  me  desneat  que  70  parties  de 
pain  9MT  lOA  de  farine  brnte,  tandis  <fÊ€ 
les  fronoests  tendres  oo  blancs  en  fonr- 
Bissent  )^.  Bien  qne  k  produit  soit  pins 
considérable,  les  boulangers  préfèrent  €»• 
pendant  la  fiM*ine  deblë  dur,  attendu  d'a- 
bord qu'elle  se  traTaiik  mieux,  et  qu*en- 
witc  elle  fournit  un  pain  plus  apparent  et 
i|m  a  le  prëcieuz  OTantage  de  se  n^ainlenir 
^is  plus  longtemps. 

Bbé  ERGOTÉ. 

Le  froiDcnt,  dans  Taete  de  la  ^^géta- 
tioo,  esiaonTent  atteint,  comme  le  seigle, 
d'nne  maladie  qu'en  nomme  ergot.  Le 
grain  est,  dans  ce  cas,  non  eeideroent 
moins  propre  à  la  panification ,  mais  en- 
core d'un  usage  dangereux. 

Il  fonmii  a  l'anal jr sa  une  Iwile  fétide, 
acre,  butjrreuse;  une  snbsUnce  animale 
insoluble  dans  l'alcool,  saluble  dans  l'eau 
et  qui  est  pr^ipitëe  par  l'infusion  de 
galle  et  la  plupart  des  sels  mëtailiqnes;  na 
cbarbon  qni  noircit  tont  le  reste,  des  pJwe* 
pkates  de  chaux«  de  magnésie  eid^am* 
moniaque. 

Il  est  en  outre  atteint,  comme  on  l'a  tu 
plus  haut,  de  rouillé  et  n'est  alors  gu^re 
plus  propre  Â  la  paniiàoation  •  L'antenrdo 
Poème  des  mois  a  peint  ê9ê  ravages  dans 
WayerssuiraBts  : 

Al!  fMu^M  Ion  povToSr  goaT«nM  la  natart, 
^M  riMHMM^  4««w  «Mia*^  •Nra4  la  aotfriiai», 
Sia^aiaMMa  Vi«m  !  iposm  à  «M  fMénfta. 
La  rmûlla  ù  faaaiU  aax  préatnU  de  Qicity 
Mntnw-l—  plntAi  de  la  daaca  roaéa; 
i)ut  laa  taOi,  l«a  «sprîu,  da  la  tkrê  épaicie, 
Itoa  *m  1— eu  tuiét,  tmà^m  pi—  alaiiiaat»; 
Qm'iiê  hmwwt  dn  lalaU  laa rajoaatrap  ardaata, 
Ct  ffpm  la  jawM  «pi,4Br  sa  tajaaplaatfanaa. 
Sa  lèta  at  brua  anfin  Ja  réMa»  qai  ranfcrma. 

Le  blé  erglHë  a  ïa  sîngiiff ère  proprl^t^ 
de  provoquer  l^icconcbvnrent.  Son  action 
inr  Fuléms  a  ëtéconstatée  dans  un  grand 
Qombre  ot  ciivonAMices. 


SEIGLE,  sccale  cerealèjL,;  iamiïLe 
des.  Gramiaéeft  »  J. 

Il  offre-  les  caractères  botaniqnes  sui- 
vants :  grain  ou  caryopse  très  allonge,  di- 
visé lottgrtudinalement  par  un  sillon  assez 
prononcé  ;  il  reste  enveloppé  dans  la 
glume  jusqu'à  ce  que  sa  maturation  soit 
complète.  Sa  oonteiture  est  moins  résis- 
tante que  celle  du  Uc. 

On  connaît  peu  de  variétés  de  seigle, 
encore  paraissent-elles  dériver  unique- 
ment de  respéce  cultivée-,  et  devoir  les 
diflërences  quiles  distinguent  a  l'influence- 
du  climat  et  de  la  culture;  les  principales 
sont  :  le  seigle  d'automne  ou  d'biver,  se» 
ealè  céréale  A<^r/Nim;  le  seigle  de  prin- 
temps, de  mars,  de  la  Saint- Jean,  secale- 
céréale  rer/wm.On  les  désigne  encore  sous 
kf  noms  de  giand  et  de  petit  seigle.  Ce- 
dernier  a  généralement  une  végétation 
moins  vigoureuse.  Son  grain  est  aussi  plus 
petit.  Dans  certaines  contrées,  et  notam- 
ment en  Saxe  ,  on  cultive  le  seigle  à  la 
fois  comme  fourrage  et  comme  grain  :  A 
cet  cflet,  et  suivant  que  la  saison  a  été 
plus  ou  moins  favorable  à  son  premier  dé-, 
veloppement,  on  le  faucbe  et  on  le  fait  pâ^ 
turer>  ce  qui  n'empêche  pas  d'en  effectuer 
la  moisson  Tété  suivant.  Cette  pratique 
est  aussi  mise  k  profit  maintenant  dana 
quelques  parties  de  la  France. 

Bien  que  la  oonnaisaanoe  du  seigk  soit 
fort  ancienoe  et  que  s«n  of  ig^ne  soit  assea> 
obseore,  on  aait  cepndant  qu^il  était 
eoanu  des  Romain*.  Si  l'on  en  croit  Plin^ 
iU eu  faisaient  si  j^tt  de  nas  comme  ipraiat 
aliilMntaire  et  nàme  oommo  iborri^  ^ 
qn'ilskonltivaientpreiqne  esclnsivemenl^ 
pour  former  par  sa  décomposition  spon- 
tanée «ne  aorte  d'engnis  qu'ils  regardaienè 
cl»mnite  très  faverabk  ^nar  préparer  U, 
tenrei  Mcevoir  «neiautt*  ealtnrcL 

Le  seigk  'ocoiipe  IneoMetlabknMSt  dn^ 
nns  jours,  «prés  k  fretnen^  k piwiui 
rftng  parmi  ke  gfainéV  eéi^dka,  «'il  lui 
•st  inlAiear  «ont  «fi«lq«e»  nrppMts,  et 
notamment  quant  i  1t  ^foanlhé  l^ktvre 
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de  priacip»  nutritif  et  la  blancheur  de  U 
farioe,  ilTemporte  sur  lui  parla  beauté' 
et  la  rutticitë  de  son  chaume ,  par  safa  • 
cile  propagation  :  les  sols  sablonneux  et 
argileux,  les  terrains  les  plus  arides,  les 
climats  les  plus  rigoureux,  sont,  en  eflet, 
encore  propres  à  sa  culture  lorsque  le 
froQient  refuse  d*j  crottre  :  aussi  est-«il 
Faliment  presque  exclusif  du  pauTce. 

On  nomme,  méteil  en  grande  culture  le 
me'Iange  de  parties  égalas  do  seigle  et  de 
blé;  lorsque  le  fronient  domine,  le  mé- 
lange prend  le  nom  de  ahampart.  Dans  ces 
sortes.de  mélanges,  il  importe  beaucoup 
d*avoir  égard  à  IVpoque  de  la  matu^ralipn 
de  chacune  des  semencea;  car,  s^ns  cette 
précaution,  le  produit  serait  très  impar- 
fait ,  la  maturité  du  seigl^  de  la  Saint- 
J[ean  coïncidant  presque  avec  celle  du 
froment ,  le  mélange  de  ces  deux  cé- 
réales est  bien  approprié  et  doit  toujours 
être  opéré. 

I^a  récolte  du  seigle  s'efieetue  comme 
celle  du  bM;  sous  .un  même  volume ,  il 
pèse  un  çeu  moius;  il  est  soumis  aux  mê- 
mes causes  d'altération  ,  soit  pendant  la 
Tégétatron,  soit  après.  Il  semble  toutefois 
plus  sujet  à  Vei'got  qu^aucune  autre  cé- 
réale; nojas  signaleroQs  plus  loin  les  cau- 
ses et  les  effets  de  cette  altération. 

CultivJ  spécialement  dans,  les  contrées 
septentrionales  de  l.'Europe,  le  seigle  fait 
la  base  de  la  nourriture  d^un  grand  nom- 
bre de  ses  habitants.  Sa  farine ,  moins  ri- 
che en  gluten  que  celle  du  froment,  four- 
nit un  pain  mat ,  brun  si  elle  est  pure  , 
d^une  assez  difficile  digestion  ,  et  mieux 
appropria  k  ht  nourriture  des  animaux 
qu'à  celle  des  homme»,  qui  trop  sourent 
sont  obligés  de  s'en  contenter;  bit  si  on 
y  fait  entrer  de  la  farine  de  fk^nent  : 
dans  ce  cas,  il  derient  substantiel,  agréa- 
ble au  goût.  La  proportion  varie  suirant 
la  richesse  agricole  du  pajs  oà  on  le  oui- 
tire  :  le  pain  dit  de  ménage  dans  une 
grande  partie  de  la  France  est  composé 
de  parties  égales  de  farine  de  seigle  et  de 
blé;  il  exige  une  plus  longue  cuisson 
et  se  maintient  plus  longtemps  frais  que 
celui  de  pur  froment. 


La  farine  de  seigle  est  rafraîchissante , 
résolutive,  et  comme  telle  employée  sous 
forme  de  cataplasmes  pour  rendre  cer- 
taines tumeurs. 

Examen  chimique,  —  Suivant  l'analyse 
qu'a  faite  Riaoff,  3,B4o  parties  de  fa- 
rine de  srigb  sont  composées  de  s,34S 
d'amidon  ,116  de  matière  sucrée, 
864  de  gluten  non  desséché,  et  en6n 
463  parties  de  son  et  perte.  La  même 
quantité ,  c'est  à  dire  3,S4o  parties  de 
seigle  entier ,  a  fourni  au  même-  auteur 
s,520  de  farine,  980  de  ««m  et  390  d'hu- 
midité. Enfin,  100  parties  ont  fourni  à 
Vauquclin  i3,45  d'amidon,  4,s6  de  muci- 
lage, 3,64  de  gluten,  i,a6  d'albumine, 
o,a6  de  sucre  et  t,45  d'euTeloppcs. 

Bien  que  les  grains  en  général  ou  les 
semences  de  céréales  ne  contiennent  pas 
de  sucre,  comme  nous  l'avons  établi  plus 
haut,  dans  leur  état  de  maturité  complet^ 
ils.  peuvent  néanmoins,  par  suite  de  modi- 
fications dans  leurs  éléments  (modifica- 
tions que  la  germination  et  la  fermenU- 
tion  effectuent),  fournir  de  l'alcool  on  de 
l'eau  de  vie,  et  enfin  du  vinaigre. 

Le  seigle  est  incontestablement  cekii  de 
tous  les  grains  qui  passe  ït  plus  facile-» 
ment  à  la  fermentation  ,  et  celui  qu'on 
emploie  le  plus  généralement ,  attendu 
aussi  la  modicité  de  son  prix  ,  pour 
obtenir  des  boissons  et  des  liqueurs 
alcooliques  et  acéteuses,  le  kwas,  par 
exemple,  qui  est  une  sorte  de  bière  ^  Veau 
de  vie  et  le  vinaigre  de  grain.  Ce  genre 
de  fabrication  s'effectue  plus  particuliè- 
rement dans  le  Nord  :  cependant^  comme 
il  peut  être  misi  k  profit  dana  tons  les. 
pays  où  la  cukure  dq  seigle  est-  com- 
mune et  celle  de  la  vigne  rare,  nous  al- 
lons indiquer  les  diverses  opérations  que 
l'on  fait  subir  au  grain  pour  obtenir  ces 
produits  d'une  utilit<$  si  g^érale, 
soit  dans  l'économie  domestique,  soit 
dans  les  arts. 

Kwas.  —  Cette  boisson,  qu'on  peut  à 
juste  titre  regarder  comme  nationale  ea 
Russie  et  en  Prusse,  tant  son  usaf e  y  est 
répandu,  est  une  espèce  de  bière  qu'oa 
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{M^pare  eo  tout  tempt  et  pour  aioii  dire 
«n  tout  lieux  ;  elle  n^offze  de  différences 
que  par  le  plut  ou  moins  de  soins'  qo*on 
apporte  A  sa  préparation.  Ghaqoe  ménage 
rasse  fait  sdi  kwas  et  en  use  dans  toutes 
les  circonstances ,  c'est  A  âitt  comme 
boisson  alimentaire  et  comme  tisane. 
Bien  qn^au  premier  aboird  Cette  boisson 
ne  flatte  pas  aussi  agréablement  que  la 
bière  le  goût  et  Todorat,  comme  Tkabi- 
tude  efface  assez  proroptement  cette  pre* 
tticre  impressi«»n,  qae  le  prix  de  revient 
de  la  fabrication  est  très  minime,  on  doit 
désirer  que  soo  usage  se  répande  dans  les 
canine  oà  le  Tin,  le  cidre  et  la  bière  man- 
quent, et  même  U  où,  bien  que  communs, 
ils  forment  encore  des  boissons  trop  dis- 
pendieuses pour  étancher  la  soif  do  pan- 
Tre.ffous  croyons  ne  pouToir  mieux  faire 
pour  attendre  ce  but  que  d'emprunter  le 
procédé  suivant,  mis  en  pratique  avec  le 
plos  grand  succès  par  le  baron  Percj 
comme  boisson  diététique  d;ins  les  hôpi- 
taux régimentaires . 

On  prend  une  feuillette  de  b  conte- 
nance de  I  ao  A  1 3o  litres,  exempte  d'o- 
deur; on  introduit  par  la  bonde  i5  li?. 
(7  kil.  &00  gram.)  de  seigle  moulu  assez 
fin  (soo  et  farine),  trois  liv.  (1  kil. 
Soo  gram.)  de  scig!e  germé,  grossièrement 
polrérisé  ou  moulu  ;  on  verse  ensuite  sur 
ce  mélange  4o  Ht.  (so  kil.)  dVau  bouil- 
lante, on  boucbe  et  on  agite  a  la  manière 
des  tonneliers,  c'est  à  dire  en  élevant  al- 
tematirement  les  deux  fonds.  On  place 
ensuite  dans  un  endroit  chaud ,  soit  sur 
un  four,  soit  auprès  d^un  foyer,  et  on 
abandonne  pendant  cinq  ou  six  heures. 
On  ajoute  alors  une  nouvelle  quantité 
d'eau  bouillante  égale  A  la  première,  en 
ayant  le  soin  d'agiter,  et  on  procède  ainsi 
jusqu'à  ce  quo  la  futaille  soit  pleine. 
Après  vingt-quatre  heures  de  repos,  on 
agite  au  moyen  d'un  bâton  introduit  par 
la  bonde,  et  on  abandonne  de  nouveau  en 
renouvelant  l'opération  pendant  huit 
jours  environ;  au  bout  de  ce  temps, 
00  perce  le  tonneau  au  tiers  de  sa  hau- 
teur, et  on  soutire  ou  successivement 
pour  le»  besoin^  journaliers ,  ou  A  la  fois 


pour  mettre  en  bouteilles  et  éonserver. 
Lorsqu'on  veut  rendre  cette  boisson  plus 
savoureuse,  on  ajoute  au  mélange  du  ge- 
nièvre, de  la  menthe  ou  de  la  verveine 
citronnelle;  on  la  rend  aussi  plus  alcooli- 
qift  en  ajoutant  avant  sa  fermentation  du 
sucre,  delà  cassonade  ou  delà  mélasse, 
mais  elle  cesse  alors  d'être  populaire  et 
figure  dans  les  repas  les  plus  somptueux. 
Le  kwas  remplacerait  bien  certaine- 
ment avec  avantage,  comme  boisson  sa- 
nitaire et  économique,  l'eau  acidulée  de 
vinaigre,  et  même  alcoolisée  qu'on  distri- 
bue extraordioairement  aux  troupes  sous 
nnfluence  des  gl'andes  chaleurs  ou  des 
èpidémietk 

Eau  m  vis,  ou  ist^atr  »■  cxaih .  —  Les 
opérations  qu'on  peut  appeler  prélimi- 
naires, dans  la  fabrication  de  l'esprit  de 
grain,  consistent  dans  la  mouture,  la 
trempe  et  la  macération:  la  première 
doit  être  effectuée  grossièrement,  mau  ce- 
pendant assez  complètement  pour  qu'au- 
cun grain  n'y  échappe;  le  succès  de  l'o- 
péntion  dépendant  princi|>alement  de  la 
pénétration  plus  ou  moins  exacte  par 
l'eau  du  principe  féculent  ou  amylacé,* 
on  comprend  combien  il  importe  que  tous 
les  grains  soient  attaqués  ou  pénétrés. 
On  doit  aussi  se  garder  d'employer  une 
mouture  trop  ténue,  car  il  se  formerait , 
dans  ce  cas,  une  sorte  de  magma  qui  aug  - 
menterait  les  difficultés  de  la  maiu-d'œu- 
vre,  sans  profit  pour  le  fabricant.  Le 
produit  de  la  mouture  tendant  assez  fa- 
cilement A  s'échAuffer,  on  ne  doit  y  sou- 
mettre le  grain  qu'au  fur  et  A  mesure  des 
besoins. 

La  trempe  consiste  A  verser  successive- 
ment sur  le  grain  réduit,  comme  nous 
l'avons  dit,  en  farine  grossière,  de  l'eau  A 
3&  ou  4oo  Réaumur.  Cette  opération  a 
pour  but  de  mettre,  pour  ainsi  dire,  A  nu 
la  fécule  amylacée,  et  de  la  détremper  : 
elle  s'effectue  ordinairement  dans  une 
cuve  appropiiée. 

La  macération  n'est,  pour  ainsi  dire, 
qu'une  suite  de  la  trempe,  car  elle  con- 
siste simplement  A  faire  arriver,  par  la 
partie  latérale  de  la  cuve,  une  nouvelle 
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quantiië  d^eau  à  un  *ii^6  plus  cleré ,  5o 
à  55*  par  exemple,  et  à  brasser  fortement; 
on  abandonne  ensuite,  après  aToir  cou- 
vert ou  enrelopp^  la  cuire,  pour  empêcher 
«ne  trop  grande  dtfperditidn  de  chaleur. 

C^t  pendant  cette  opération,  oomtne 
Ta  obsenré  M.  Dubrunfault,  que  sVflcctue 
la  sacchariGcation  :  elle  est  singulière- 
ment activée  par  Faddition  d'une  cer- 
taine quantité  de  malt  (orge  germée).  Il 
s'opère,  dans  ce  cas,  une  réaction  de  prin- 
dpes  dont  jusqu^à  ces  derniers  temps  on 
ignorait  la  nature.  M.  Dubrunfanlt,  en  ob- 
serrateur  habile,  a  le  premier  soulevé  le 
Toile  en  signalant  Faction  toute  spéciale 
de  l*un  des  principes  de  Forge  germée  :  il 
a  Turque  Vorge  germée  agissait  sur  t ami- 
don e»  vertu  d*une  propriété  partiauUère 
gue  me  possèdetU  pas,  ou  i/ue  ne  possèdent 
^u^a  UH  très  fa  Aie  degré ,  les  autres  grai- 
nes des  céréales .  Cette  action  consiste  è 
liquéfier  Famidon  ou  la  fécule  amylacée, 
et  à  le  convertir  en  sucre.  Depuis, 
MU.  Fajen  et  Perftoz  ont  déterminé  la 
nature  de  ce  principe,  et  lui  ont  donné  le 
nom  de  diastase.  Son  action,  suivant  ces 
-messieurs ,  consiste  à  convertir  Famidon 
en  deux  matières  :  Funo  sucrée  et  fer- 
mentcscible,  Fautre  de  uature  gommeuse, 
soluble  dans  Feau  et  insoluble  dans  '  Fal- 
cool.  Plus  récemment  enfin,  H.  Guérin  a 
démontré  jusqu'à  Févidence  que  le  même 
résultat  pouvait  être  obtenu  sans  le  con- 
cours de  la  diastase,  à  Faide  d'une  tem- 
pérature assez  élevée  et  de  certaines  cir- 
constances atmosphéric|ues. 

Mous  pensons  que  c*est  ici  le  cas  de  re- 
produire une  opinion  que  nous  avons  déjà 
émise  en  parlant  de  la  germination,  c'est 
que ,  dans  les  phénomènes  de  la  végéta- 
tion et  dans  ceux  qui  s'y  lient  aussi  inti- 
Bemcnt  que  celui  qui  nous  occupe,  on 
ne  tient  pas  aasex  de  compte  de  Fin- 
finance  électrique  :  nous  croyons  que 
«'est  à  son  concours,  par  exemple,  qu'est 
due  la  dissociation  des  principes  qui  cons- 
tituent la  fécule  •  d'où  il  résulte  que  la 
diastase  ne  serait,  pour  ainsi  dire,  comme  i 
it  fermeftt,  qu'une  réunion  d'^ments 


dissociés ,  aptes,  dans  des  circonstances 
données,  è  faciliter  la  formation  de  nou- 
veaux produits .  Quot  qu'il  en  soit  de  cette 
action,  lorsque  la  Bucératien  est  termi- 
née, c^esi  à  dire  lorsque  la  réaction  pa- 
rait complète ,  ce  qu^on  remarque  par 
une  fluidité  plus  grande  qn'a  prise  la 
masse ,  otn  procède  à  ia  mise  en  fermen- 
tation. 

Cette  opération  consiste  a  ajouter  d^a- 
bord  une  suffisante  quantité  d'eau  chaude 
ou  tiède,  pour  ramener  le  liquide  à  5  on  . 
6  degrés  aréométriques  et  a  %o  ou  a5  degrés 
de  température.  On  a  dû  préalablement 
délayer  de  la  levure  de  bière  dans  une 
portion  de  liquide  et  dans  la  proportion 
de  s  à3  Uv.  de  levure  sur  la  hectol.  de 
liqueur.  On  brasse  fortement  pour  opérer 
le  mélange  et  on  abandonne.  Lorsque  la 
fermentation  a  parcouru  ses  périodes,  on 
soumet  à  la  distiUation»  Cette  demicre 
partie  de  l'opération  s'efTectuant  absolu- 
ment comme  pour  l'eau  de  vie  de  vin , 
nous  la  décrirons  lorsque  nous  ferons 
l'bistoirc  du  raisin  et  de  ses  produits. 

Bien  que  l'on  puisse  obtenir  des  résul- 
tats assez  satisfaisants  en  remplissant  les 
conditions  que  nous  venons  d^indiquer, 
cependant  on  les  fait  généralement  pré- 
céder maintenant  d'une  autre  opération, 
qui  n'est  pas  sans  importance,  nous  vou- 
lons parler  de  la  germination  du  grain. 
Cette  opération  étant  également  indis- 
pensable â  la  fabrication  de  la  bière,  nous 
croyons  devoir,  pour  éviter  des  répéti- 
tions, renvoyer  à  Fbîstoire  de  Forge  x>our 
indiquer  les  conditions  qu'elle  exige. 
Nous  ferons  seulement  remarquer  que, 
dans  le  genre  de  fabrication  qui  nous  oc- 
cupe en  ce  moment,  on  varie  souvent  la 
proportion  du  grain  germé  :  c'est  ainsi 
que  quelquefois  on  fait  germer  tout  le 
grain ,  souvent  une  partie  seulement;  tan- 
tôt on  se  dispense,  comme  on  l'a  vu  plus 
haut,  d'ajooter  du  malt,  tantôt  on  le  fait 
entrer  dans  une  assez  forte  proportion  : 
celles  cependant  qui  sont  le  plus  généra- 
lement adoptées  sont  8o  krlog.  de  seigle  , 
«o  kilog.  de  malt,  et  s  ou  8  kilog,  de 
petite  paille  ou  balle  de  seigle.  Celte  dcr 
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nier*  b\i  |ALà  sealement  poar  effet  d^em- 
pécher  Tadliiérence  aa  fond  du  tam  d'une 
sorte  de  magma  qui  se  forme  presque  tou- 
jours pendant  Fope'radoB  :  on  a  remarqua 
qu'elle  ayait  encore  la  propri^td  de  liqué- 
fier ou  de  Ûuidifier  Tamidon.  Si  Popéra- 
tion  a  été  bien  conduite,  si  la  iermenta- 
tion  a  bien  marché  et  a  été  complète,  on 
obtient  de  4o  à  46  Mtrea  d'eau  de  yie  à 
If  degrés. 

YmAtAMM  m%  «BAiv.  —  Ouk  procède,  pour 
b  iabncattoa  duTÎnaigre  de  grain,  abeolu-- 
ment  comme  pou«  l'obtention  de  Teau  de 
vie,  arec  cette  différence  cependant  que, 
lorsqu'^on  â  obtenu  celle-ci,  on  réunit  les 
petites  e«ujr  ,  c'est  â  dire  le  résidu  de  la 
distillation,  au  magma  et  au  pai*encbjme 
du  grain  qui  étaient  reatés  au  fond  de  la 
cave,  après  la  soustraction  du  liquide  al- 
coolique. On  introduit  dans  des  tonneaux 
qu'on  place  dans  la  chatnl^re  chaude,  La 
température  de  celle-ci  doit  être  d'environ 
3o  à  35  degrés  pour  déterminer  la  Mis0 
tn  trsin.  On  ajoute  les  membranes  qui  te 
forment  dans  les  toonexuz  où  l'on  ocm- 
serve  le  Tinai)i;re.  On  procède  ensuite  de 
la  même  manière  que  pour  la  fabrication 
du  vinaigre  de  rin,  c'est  à  dire  qu'en  sou- 
tire et  qu'on  charge  altemaitiiremcnt  tant 
que  l'aoétification  s'effectue.  On  opère  en- 
fin un  soutirage  complet,  en  laissant  ce- 
pendant, pour  une  opération  subséquente, 
le  fond  du  tonneau,  ou  ce  qu'on  appelle 
mère  de  vinaigre.  On  procède  ensuite  i 
k  clarification  ,  qui  s'effectue  an  mojen 
de  copeaux  de  bois  de  bétre  que  l'on 
plonge  dans  le  liquide.  Leur  action  con- 
siste i  abandonner  une  portion  de  tannin 
qui  se  combine  avec  la  gélatine  yégétale 
et  forme  ainsi  un  précipité  insoluble.  Le 
vinaigre  de  vin  a  aussi  b  propriété  singu- 
lière de  clarifier  le  vinaigre  de  grain  ;  le 
phénomène  est  dA ,  suivant  M.  Dubrun- 
iautt,  à  une  sorte  de  réaction  on  de  combi- 
naison entre  le  tannin  que  contient  le  pre- 
mier et  le  mucilage  ou  gluten  que  retient 
presque  toujours  le  -vinaigre  de  grain , 
d'où  il  résulte,  comme  dans  le  premier 
cas,  un  précipité  insoluble. 
Pour  rendre  la  fabrication  du  vinaigre 


de  grain  aussi  profitable  que  possible,  on 
doit  la  faire  coïncider  ayec  celle  d'esprit 
ou  d'eau  de  Tie  de  grain. 

VamU  »*iricBa.<— La  farine  de  seigle,  asso- 
ciée an  miel,  entre  dans  la  composition  et 
fait  même  la  base  du  pain  d'épices.  Cette 
sorte  de  mets,  dont  l'origine  est  fort  an- 
cienne, étmt  très  prisée  des  Romains  et  des 
Grecs,  qui,  cotnme  onsait,  associaicntsou- 
Tentlessobstancesfarineuses  aux  substan- 
ces sucrées  :  ces  derniers  leur  donnaient  le 
nom  de  mélilates .  Nos  ressources  gastrono- 
miques sont  maintenant  sinombreuses,  que 
le  pain  d'épices,  que  les. anciens  man- 
geaient avec  tant  de  délices  après  leurs 
repas,  semble  indigne  de  figurer  de  nos 
jours  auprès  des  gAteaux  si  rariés  de  for- 
mes et  de  goAt,  connus  sous  la  dénomi- 
nation de  petit  Jour,  Il  esterai  de  dire 
qu'on  n'apporte  plus  le  même  aoin  a  sa 
fabrication,  et  qu'aux  miels  si  aromati- 
ques et  si  suaTcs  récoltés  sur  les  monts 
Hjmetteet  Ida,  on  substitue  le  miel  com- 
nran  et  même  la  mélasse.  Quoi  qu'il  en 
soit ,  nous  alleos  indiquer  les  conditions 
qu'exige  sa  fabrication. 

On  doit  faire  choix,  pour  sa  pré- 
paration, de  la  farine  la  plus  sèche  et 
la  plus  aromatique  :  ce  n'est  pas  le 
grain  le  plas  beau  et  le  mieux  nourri  qui 
la  fournit  ;  au  contraire,  c'est  ordinaire- 
ment celui  qui,  chétif  et  maigre,  a  été 
récolté  dans  les  terrains  les  plus  arides  ;  le 
miel  doit  être  suave,  aromatique,  exempt, 
autant  que  possible,  du  couvain  et  do  la 
cire  qui  accompagnent  sa  formation  ou  sa 
production. 

I^  proportion  la  plus  ordinaire,  et  qui 
rarie  cependant  suivant  la  qualité  dea 
substances,  est  une  partie  de  farine  d<» 
seigle  pour  deux  de  miel.  On  fait  chauffer 
ce  dernier,  on  l'écume  soigneusement  et 
lorsqu'il  est  encore  chaud  on  j  projette  la 
farine  par  portions  et  on  brasse  fort^nent 
arec  .une  sorte  de  spatule  ponr  rendre  le 
mélange  bien  intime  et  éviter  la  fomntion 
de  grumeaux;  on  retire  do  ibur  et  on 
yerse  dans  des  sébiles  pour  faciliter  le  re- 
froidissement de  la  masse.  Lorsqu'il  est 
opéré,  on  prend  le  contenu  d'une  ou  plu- 
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iîeurs  tcbilct  et  on  piîlrit  fortement ,  de 
naniére  à  faciliter  rintroduction  d'une 
certaine  quaotit<$ d'air;  Tcrs  la  fin  de  To- 
pera tien,  on  ajoute,  soit  de  Tessènce  de 
fleur  dWanger  {neroU)^  soit  deTessence 
de  citron,  ou  bien  encore  de  Tessence  d^a- 
nis;  puis,  api-és  Taroir  divisa  par  por- 
tions plus  ou  moins  considérable»,  x>n  y 
imprime  ^es  dessins,  oto  j  implante  des 
amandes  et  on  lui  donne  direrses  formes 
au  moyen  de  inouïes  on  d^emporte-piéces. 
On  introduit  dans  on  four  préalablement 
chauffe  ayec  de  la  paille  seulement.  Lors- 
qu'on juge  que  la  cuisson  est  complète, 
•n  retire  du  four  et,  avant  le  refroidisse- 
ment, on  dore  la  superficie  de  chaque 
pain  arec  des  jaunes  d'œufs  battus.  Cette 
op<$ration  liste  la  sarface  et  donne  plus 
dHnt^nsit^  à  la  couleur,  «[ui  doit  être 
jaune  bistro»  C'est  aussi  i  "te  moment 
qu'on  projette  la  nonpareille  et  qu'on  fixt 
les  fragments  d'amandes  à  la  surface. 
La  farine  de  seigle  est  employée  dans 
Dart  du  tisserand  pour  préparer  un  pare- 
ment qui  domic  «  la  cbatne  la  souplesse 
nécessaire  au  travail  de  la  trame.  Les  pro- 
portions sont,  en  gënifral  :  farine  de  seigle 
ili.ou3k.,cau6li.ou&oog.On  fait  cuire 
jusqu'à  consistance  d'empois,  et  on  ajoute, 
muriate  de  chaux  i  once  Sa  gr.;  ce  dernier 
a  pour  effet  de  conserver  au  parement  la 
demi- liquéfaction  nécessaire  i  l'encollage. 
Café  »<  sbiglb  .  —  Le  seigle  acquiert, 
par  la  torréfaction,  une  odeur  qui  rappelle 
celle  du  café  :  aussi  l'a-t-oo  proposé,  lors 
de  la  guerre  continentale,  comme  succé- 
dané de  cette  semence  exotique;  mais 
bien  que,  de  toutes  les  succédanées,  elle 
fût  l'une  de  celles  qui  réunissaient  les  con- 
ditions les  plus  favorables ,  son  emploi 
était  plut^  de  nature  â  faire  oublier  l'u- 
sage de  cette  boisson  intellectuelle,  com  me 
on  l'a  judicieusement  appelée ,  qu'à  le 
faire  conserver. 

Sbiglb  bbaoté  . — Le  seigle  est  de  toutes 
les  semences  des  céréales  celle  qui  est  le  plus 
communément  atteinte  de  l'ergot.  Sous 
l'influence  de  cette  maladie,  les  grains  of- 
frent l'aspect  d'ergots  :  leur  consistance 
est  de  nature  cornée.  Bien  que  cette  al- 


tération (\\e  depub  longtemps  l'attenlioti 
des  savants,  on  n'est  pas  encore  bien  d'ac^ 
cord  sur  sa  cause  et  sa  nature  :  les  uns  la 
regardent  comme  une  excroissance  fon- 
gueuse qui  rempUce  les  principes  fécu- 
lent et  amylacé  du  grain;  d'antres,  «t 
parmi  eux  M.  Martin Geld ,  attribue  cette 
altération-à  la  piqûre  d'un  insecte  du  genre 
musca,  qui  dépose  dan?  la  substatf^  da 
grain,  lorsqu'il  est  encore  mou,  une  li- 
queiu*  acre  et  irritante  d'une  grande  éner- 
gie. M.  de  Candolle  l'a  attribuée  à  la  ph^ 
sence  d'une  sorte  de  champignon  para- 
site du  genre  seUràliUm^  qui  se  dévelopjpe 
dans  la  fleur,  ou  plutôt  dans  lV>T«ire,  et 
qui  tcgète  â  la  place  du  grain .  M.  Vau- 
qoelin  pense  que  l'ergot  est  une  sorte  de 
dégénérescence  de  la  substance  du  graiti  • 
M.  Lé?eillé  enfin,  d'accord  en  cela  avec 
M .  de  t^ndolle,  regarde  cette  altération 
tuberculeuBe  comme  étant  d^â  la  forma- 
tion d'une  sorte  de  champignon  qu'il 
nomme  sphaceiia  segetum.  Quoi  qu'il  en 
soit  de  toutes  ces  hypothèses,  le  seigle  er- 
goté offre  les  caractères  physiques  sui- 
vants :  il  est  violacé  à  l'extérieur,  Maoc 
intérieurement;  sa  forme  est  cylindri* 
que,  ses  extrémités  sont  plus  ou  moins  ef- 
filées et  recourbées  en  forme  do  croissant 
ou  d'ergot  ;  sa  saveur  est  d'abord  nulle  ou 
presque  nulle,  puis  elle  devient  acre  et 
désagréable. 

Le  seigle  ergoté  exerce  sur  l'économie 
animale  ,  et  particulièrement  sur  le  sys- 
tème nerveux ,  une  action  délétère  très 
puissante  :  introduit  dans  l'estomac  par 
l'alimentation,  il  produit  les  plus  fâcheux 
effets.  C'estainsi  qu'il  a  déterminé  souvent 
des  épidémies  gangreneuses ,  .et  notam- 
ment en  Angleterre ,  en  Allemagne ,  en 
Suisse  et  enfin  en  France,  particulièrement 
dans  la  Sologne  et  l'Orléanais. 

«  Tous  les  exemples,  adit  l'auteur  de  la 
CuUurtdes  ^rmn«,  «prouvent  que  lec  épi- 
démies n'ont  généralement  lieu  qu'apris 
les  années  de  cherté  ou  de  disette,  où  le 
peup'e,  manquant  de  pain,  s'est  jeté  avec 
avidité  et  a  consommé  des  blés  nouveaux 
avant  qu'ils  eussent  perdu,  par  la  dessicca- 
tion, leur  eau  de  végétation.  »  Ou  sait  ^ 


Digitized  by  VjOOQ IC 


TtLvm  wécuVÊins  ov  amylacés,  oaob. 


«b  effet,  que  les  graine,  quels  qu^il»  soif  nt, 
froment ,  seigle  ou  orge ,  lorsqu'ils  sont 
soomis  trop  noureaux  a  la  paniGcation  , 
déterminent  des  accidentM{aelqni^oisjfis- 
sez  graves  ;  il  n'est  donc  consequemment 
pas  étonnant  que  la  réunion  de  ces  rir- 
constances  ne  soit  de  nature  à  produire 
sinon  des  ëpidëroies  rcVlles,  au  moins  des 
^demies  pour  ainsi  dire  simulées  on  fac- 
tices. On  a  remarqué,  et  cette  circonstance 
fst  fort  importante,que  la  dessiccation  di- 
minuait sensiblement  la  propriété  délétère 
du  seigle  ergoté. 

On  a  ,  dans  ers  derniers  temps ,  mis  à 
pro6t  la  propriété  éminemment  stimii- 
lanle.  du  seigle  ergoté  pour  laToriser  le 
travail  de  Paccouchement.  On  a,  en  effet, 
remarqué  que  son  action  8''exerçait  spécia- 
lement sur  Tutérus.  Un  grand  nombre 
d'obserraiions  confirment  ce  qu''on  n'a- 
vait qu'entrevu  {  mais  elles  établissent 
anssi  la  nécessité  de  n'avoir  recours  à  son 
emploi  que  dads  des  circonstances  graves 
et  avec  les  plus  grandes  précautious.  Son 
usage  est  spécialement  indiqué  lorsque.par 
suite  d'une  sorte  d'atonie  de  l'organe^il  y  a 
absence  de  douleurs ,  c'est  à  dire  d'effbrts 
pour  reipuléioti  de  l'enfant  ;  lorsqu'enHn 
Faccoucliemcnt  pourrait  se  terminer  par 
les  smls  efforts  de  la  nature ,  s'ils  étaient 
assez  énergiques. 

Cette  propriété  si  singulière  du  seigle 
ergoté  a  éveillé  l'attention  descbimlstcs  :  il 
importait ,rn  cflctfde  connaître  quelle  était 
la  nature  des  principes  qu'il  contienti  et 
celle  surtout  de  celui  qui  jouit  d'ime  si 
grande  énergie. 

Extimen  chimique,  —  H  résulte 
d'une  analyse  que  l'on  doit  au  célèbre 
Vauquélin  ,  que  le  seigle  ergoté  est 
composé  d'une  matière  colorante  jaune- 
rongeàtre  ayant  une  saveur  analogue  à 
ceDe  de  l'huile  de  poisson,  d'une  matière 
bnileuse  hlancbe,  d'une  matière  coloranie 
violette  semblable  à  celle  de  l'orseille,  in- 
soluble dans  l'alcool  ^  d'une  matière  pu- 
trescible azotée  et  qui  diffère  du  gluten, 
d'un  acide  libre,  probablement  de  l'acide 
pbospborique,  et  d'un  peu  d'ammoniaque. 

Daprè^    un    travail    plus    récent   de 
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•■•  ^îggcis,  de  Cottingue,  le  seigle  ergoté 
serait  compose  d'une  huile  grasse,  parti- 
culière, d'une  matière  grasse,  suigeneris, 
blanche,  cristallisabie  et  tfès  molle,  de 
cérine,  de  matière  fongueuse,  d'une  ma- 
tière dcre,  très  active,  qu'il  ndmme  ergo^ 
fi/ie,  d'osmazôme  végétale;  de  sucre  ana- 
logue à  celui  dei  châmpîgnoris,  d'une  ma- 
tière gommeuse  fezti-active  combinée  avec 
un  principe  colorant  azoté,  de  couleuf 
rouge  de  sang,  d'albumine  végétale ,  de 
phosphate  acide  de  potasse,  de  phosphate 
de  chaux  combiné  avec  des  traces  de  fer 
et  dé  silidè. 

On  voit,  par  ces  analyses,  que  les  prin- 
cipes ordinaires ,  Tamidun  et  le  gluten , 
qui  constituent  le  seigle  sain  ,  sont  com- 
plètement dénaturés  dans  le  seigle  ergoté. 

ORGE,  hordeuiHj   L.;  iamille  des 
Légumineuses,  J. 

Ce  fruit  est  un  caryopse  sillonné,  en- 
veloppé dans  la  glume,  qui  est  persistante. 
Il  est  glabre,  de  couleur  jaiine-paille,  un 
peu  anguleux  et  marqué  d'un  sillon  lon- 
gitudinal. 

La  connaissance  de  l'orge  remonte  â  una 
si  haute  antiquité,  et  relie  graminée  est 
maintenant  tellement  répandue,  qu'il  est 
difficile  d'établir  d'une  manière  précise 
le  pays  d'où  elle  tire  son  origine.  Si  l'on 
en  croit  les  anciens  auteurs,  et  notam» 
ment  Pline,  elle  aurait  servi  do  première 
nourriture  à  l'homme.  Du  temps  de  ce 
naturaliste,  la  farine  d'orge,  mêlée  à  l'eau 
et  réduite  en  pâte  ,  était  administrée  aux 
chevaux  sous  forme  de  bols  pour  dévelop- 
per leur  énergie  musculaire.  Suivant  le 
même  auteur,  les  mattrus  d'escrime ,  à 
Athènes,  recevaient  une  j^nsion  annuelle 
d'orge  ,  ce  qui  leur  avait  f.iit  donner  le 
nom  d'orgiers,  hordearii.  Les  vainqueurs 
aux  courses  participaient  aussi  à  cette 
sorte  de  libéralité  :  ce  n'est  pas  que  Torga 
y  fût  en  grande  estime  comme  substance 
alimentaire,  car  elle  était  presque  exclu- 
sivement réservée  pour  \a  nourriture  des 
chevaux,  mais  c'est  qu'on  lui  attribuait , 
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çomne  doiw  Ta  yods  àii,  une  aclioii  toute 
spéciale  sur  le  syjtèmc  rousculaûre, 

La  farine  dWge  e«t  bien  inférieure  en 
qualité  a  celle  du  blé  et  même  du  f  eigle  > 
elle  eU,  comme  on  le  dit  vulgairement, 
plus  courte  ou  moins  élastique,  elle  est 
moins  blanche  et  offre  même  une  teinte 
rougeâlre.  La  proporlion  très  faible  de 
gluten  qu'elle  contient  la  rend  peu  pro- 
pre à  faire  du  pain,  aussi  est-on  générale- 
ment dans  l'usage  d'opérer  son  mélange 
soit  avec  ccUc  de  froment,  soit  avec  celle 
deseigle.  Le  pain  qu'eUe  fournit  isolément 
est  assez  nourrissant ,  mais  d'une  diges- 
tion difficile.  Cette  sorte  de  résistance  à 
Faction  des  voies  digeslives  prise  au  figuré 
a  fait  dire  proverbialement  do  ceux  qui 
sont  réfraclaires  A  Tinfluence  de  l'éduca- 
tion, grossiers  comme  du  pain  doyge. 
M.  Guibert  ne  pense  pas  que  sou  assiffi- 
labilité  soit  uniquement  due  à  la  présence 
de  la  substance  ligneuse  ou  corlicale, 
mais  bien  aussi  au  défaut  de  dbsolubililé 
de  la  partie  tégumentaire  de  granules  fé- 
culents (i). 

Examen  chimique  —  Analysée  par 
Proust,  la  farine  d'orge  a  foui-ni  les 
principes  suivants  :  résine  soluble  dans 
Falcool ,  I  p.;  —  extrait  gommcux  et 
sucré ,  9;  —  gluten ,  3^  —  amidon  ,  3i;  — 
jiordêine,  55  *,  —  total,  loo  p. 

Suivant  Vauquelin,  100  p.  de  la  même 
farine  contiennent  3,5i  de  gluten  humide. 

Bien  qu'éroollîente,  la  farine  d'orge  est 
rarement  employée  dans  l'usage  médical, 
on  prend  de  préférence  sa  fécule  amylacée 
ou  ajnidoQ  ;  nous  allons  bientôt  nous  oc- 
cuper de  son  extraclion  et  de  son  emploi 
dans  les  arts. 

Orge  mondé  et  perlé. 

L'orge  dont  on  a  enlevé  Fécorce  ou  h 
pellicule  au  moyen  d'une  meule  courante, 
prend  le  nom  d'orge  monde  ;  on  nomme 
org^  ^f/c  l'orge  don  l  le  grain  a  été  arrondi 
parlcfroltementenlredeux  meules  dont 
Tune  supérieure  et  mobile  est  rayonnéc  in- 

(1)  Bmo  ^c  le«  fècuk*  ou  anUoiia  soient  «olublea 
4«na  1«  tue  fMtiiqnc  ï\t  ne  le  «ont  p«»  low  an  mime 


férieurementde  cannelures  pluslargetik  la 
circoiiférenoc  qu'au  centre,  et  l'autre  infé- 
rieure fixe ,  garnie  d'an  drap  et  d'un  ouir 
superposés  et  destinés  à  garantir  le  graio« 
pendant  l'opération,  du  cootacttrop  rud« 
et  trop  cont  ondant  de  la  meule  inférieure. 
Cette  opération  pour  laquelle  on  prend 
de  préférence  Forge  nue  et  sèche  s'effec- 
tuait principalement  en  Hollande,  et  la 
vente  de  Forge  ainsi  préparée  y  est  même 
encore  Fobjel  d'un  commerce  assez  coa* 
sidérable;  quelques  fabriques  existent 
maintenant  en  France  et  y  fournissent 
presqu'*au  besoin  de  la  consommation. 

L'orge  mondé  s'emploie  exclusivement 
en  médecine  comme  rafratchissant  tous 
forme  de  décoction  :  cette  boâsson  simple 
était  connue  des  Romains  sous  le  nom  de 
plisanne ,  dénomination  qui  s'est  conser- 
vée jusqu'à  nos  jours,  e<  qui  a  été  étendue 
à  un  grand  nombre  d'autres  boissons 
médicinales;  unie  à  la  réglisse,  elle  forme 
la  tisane  commune  des  hôpitaux. 

L'orge  perlé  est  employé ,  en  outre, 
dans  le  régime  diététique  comme  adou- 
cissant et  nutritif;  il  oflre  l'avantage 
de  rétablir  insensiblement  les  forces,  sans 
jamais  exercer  de  |»erturbatioo  dans  l'ap- 
pareil digestif.  On  en  fait,  en  Allemagne 
surtout,  une  grande  consommation.  Il 
fait  la  base  des  potages  qui  oomi>oseut 
presque  exclusivement  le  repas  du  soir. 

De  Vamidon  et  de  son  extraction. 

Le  produitleplus  intéressant  que  Forge 
fournisse  aux  arts  est,  sans  contredit, 
l'amidon;  son.  extraction  constitue  Fart 
de  Famidonnier.  La  ville  de  Suze  fut,  sui- 
vant Pline,  la  première  qui  s'occupa  de 
ce  genre  de  fabrication .  Cet  art  n'est  pas 
sans  inconvénient,  car  il  est  rangé  parmi 
ceux  qui  sont  insalubres;  il  n'est  pas  seu- 
lement d'un  voisinage  fort  incommode»  il 
détermine  des  indispositions  fort  graves  et 
surtout  chez  les  ouvriers  qui  le  pratiquent . 
Ces  indispositions  sont  le  coryza,  les  affec- 
tions de  poitrine  et  particulièrement 
l'asthme  soc,  nerveux  ou  oooyulsif. 

L'orge  est,  aprèe  le  blé ,  la  semence  qui 
fournit  le  pluei  d  amidon ,  aussi Femploie- 
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trou  dU  pr^£i<reiiiM^,  «ttradn,  «lud,  rinftf* 
riorite  àe  son  pri»  ;  1«  plat  ordioainenrat 
on  y  ttéle  du  bU  «rarië  et  doat  oo  nt 
peut  tirer  d'^ulre  ptiti. 

Poor  obtenir  ramidon,  an  aoud  grossie^ 
renient  Tor}^,  cm  fait  trenper  ennuiledons 
de  gTsndea  jatUs  remplies  à  looitië  dWu. 
Pùmt  aecélërvr  Tep^r^tion  et  faciliter  Tal- 
téraiioD  du^utcD  et  par  auile  Tifoletteat 
da  pmcipe  anylaoë ,  on  ajonfee  im  hoi- 
tiime  OH  un  diaiéne  d'eaa  proyenaot 
d'uoe •përatioD  prtfc^eote  (elle  estcon- 
BM  soufl  le  nom  d^eao  sûre  des  amidon 
oiers)  ;  la  fermentation  commeace  peu  A 
peu  m  aVtablir  et  elle  te  dëf  eloppe  d'au- 
tant plus  rapidement  que  le  gluten  est 
en  plus  gninde  proportion  dans  le  grain 
emplojrë  et  que  la  Umpérature  est  plus 
ê^Yée .  On  laisae ,  au  moyen  d^ouyertures 
latries,  bouler  cette  première  eau, 
qu'es  nomme  eau  sure  ou  grasse,  on  lave 
le  dëp^t  i  plusieurs  reprises  en  prenant 
les  mêmes  précautions,  eVst  a  dire  lais- 
sant prëciftiter  Tamidon  arant  Tëcoule- 
ment.  Oo  jette  par  portions  sur  des  tamis 
ou  des  toiles  métalliques  pour  retenir  les 
matières  les  plus  grossières;  mais,  comme 
ee  dépôt  secompose,  outre  ramidon,  dVae 
portion  de  son  très  ténue,  on  lave  de 
nottTenu  ^  ce  dernier,  ëUnt  plus  ]<%er,  oc- 
€«pe  la  surCaee,  et  on  TenlèTc  ayec  soin 
jusqu'à  ce  qu'en  atêesgne  Tamidos  pur, 
que  Ton  reoo^Balt  à  son  éclatante  Iiian- 
cbeur.  On  procède  ensuite  à  la  dessicca- 
tion  quà  s'eflectue  eo  le  plaçant  dans  des 
paniers  garnis  de  toile  et  portant  à  un 
séchoir  approprié;  lorsqu'il  a  subi  un 
égottttage  oonTCnabk,  on  le  divise  par 
portion  sur  des  tabkttes  pkcé^  isolé- 
ment et  exposées  ù  un  courant  d'air. 

Les  inoon  Ténients  qu'offre  ce  procédé  et 
qui  consistent  dans  la  lenteur  de  Topéra- 
tioB  et  les  exhalations  putrides  auxqueties 
il  donne  lieu  l'ont  fait  abandonner  par 
quelques  iado.Hriels  distingué».  Mous  a- 
"««ns indiqué,  en  parlant  du  gluten,  com- 
ment M.  Martin  est  parvenv  à  isoler  les 
principes  constituants  de  Forge  en  em- 
ployant l'and  jse  mécanique  dans  un  éta- 
blissement qu'il  a  créé  a  Vcrvins.  Nous 
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aBons  indiquer  ici  le  prooédé  suivi  à 
Graville,  près  Charenton*Saint^MaurÎ4e, 
pour  obtenir  un  roHiltet  semblable.  Il 
consiste  «  introduire  dans  dee  saci  d^une 
toile  peu  serrée,  mais  résistante,  du  blé 
grossièrement  moulu  et  qui  a  acquis  du 
volume  par  son  séjour  dans  l'eau,  â  placer 
ces  sacs  dans  une  auge  circulaire  et  à  faiie 
passer  conUnuellemeBt  sur  ces  sacs,  sur 
lesquels  tombe  en  même  temps  une 
certaine  quantité  d'eau,  des  cylindres 
cannelés,  mus  par  un  man<%e  et  impri- 
mant A  la  matière  une  cerUine  pression. 
Par  le  contact  de  l'eau  et  â  l'aide  de  la 
pression  opérée  par  les  cylindres ,  l'ami- 
don est  entraîné  avec  une  certaine  por- 
tion de  gluten  très  divisée  et  à  l'état  #pii- 
meux  ;  il  est  reçu  dans  des  réservoirs  qui 
•ont  destinés  è  le  recueillir  5  il  reste  daus 
les  sacs  du  son  et  une  partie  de  gluten, 
une  autre  partie  de  celui-ci  sort  par  lee 
mailles  de  la  toile,  et  il  peut  être  recueilli 
•oit  pour  la  nourriture  des  animaux  do. 
incsliques,  soit,  après  puriGcalion,  pour 
ramélioralionella  panification  des  farines 
de  légumineuses. 

L'amidon  fuit  ju  base  de-Ia  poudrée 
poudrer  5  sa  fabrication  a  perdu  bean- 
coup  de  son  importance  depuis  qu'on  en 
a  abandonné  l'usage  dans  l'art  de  la  coif- 
fure. Mêlé  à  l'eau  dans  des  proportions 
convenables  «t  cfasuffé  gradueàlemeui ,  Il 
formelVTO/jow.Cettepréparation,  bien  que 
»i»ple,  peut,  S4iivant  certaines  circon- * 
stances,  produire  des  résultats  différents* 
c'est  ainsi  qu'avec  la  même  quantité  d'a- 
midon ou  peut  obtenir  des  quantités  dif- 
férentes d'empois.  On  doit,  pour  obtenir 
le  meilleur  résultat,  effectuer  préalable- 
ment son  dessèchement  ou  sa  déshrdra. 
Ution.  M.  Payen  a  cherché  à  expliquer 
cette  sorte  d'anomaUe.  Suivant  lui ,  Ui 
rupture  des  enveloppes  ou  tcgumenU  qui 
constituent  les  granules  d'amidon  semit 
l'eflet,  non  de  la  solubilité,  mais  de  k 
spongiosité  de  la  matière  qui  le  compose, 
de  sorte  que  celle-ci  formerait  simplement 
un  réseau  dans  les  mailles  duquel  l'eau 
serait  engagée.  Ce  fait  peut  s'établir  de  la 
manière  suivante  :  si  l'on  met  en  contact, 
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même  i  fh>ii],  de  ramidon  avec  de  Teau  , 
celle-ci  ,  bien  que  conservant  sa  diai>ha- 
néité,  retiendra  environ  un  milliénie  de 
matière  soluble  dont  la  présence  sera  fa- 
cilement de'cele'e  par  riode.  Si  IVmîdon 
a  cte'  mis  en  contact  avec  de  Teau  chaude, 
iinr  plus  grande  proportion  fiera  dissoute 
et  si  on  abandonne  après  Taddilion  de 
teinture  dHode ,  on  Toit  se  former  et  se 
pjrecipiter  un  rës€>au  compose  des  débris 
fibrillaîres  des  cellules.  Les  sels  et  les  aci- 
des favorisent  cette  séparation,  le  froid 
lui-même  prdçl Mit  un  résultat  seinblable. 

Nousavpné  fait  contiattre  Tbistoire  chi- 
mi(|de  de  Vamidon  en  parlant  d a  blé,  nous 
n*y  rcriendrons  en  conséquence  pas,  mais 
nous  croyons  utilç  de  rapporter  ici  les  di- 
verses analyses  qui  ont  été  faites  de  Poi'gé. 

Examen  chimique.-  —  EinoflT,  qui 
8'*est  surtout  occupé  des  fruits ,  des 
graminées  et  des  légumineuses ,  a 
reconnu  qu^arant  sa  maturité  Torge 
était  composée  d'*un  principe  amer,  inso- 
luble dans  Talcool,  précipitable  par  le 
chlore,  Tfilu'n  et  les  sels  d'étain,^^e  sucre 
incrbtaUisablc  d^amidon, -^  de .  fibre  li- 
gneu»e^  — *  de  gluteo,  -*-  d'*albumme  avec 
phosphate  de  chaut,  *-^  d^unc  enveloppe 
verte  contenant  de  Tamidon  coloré, — 
d*une  Inatière  extractive  et  d'eau . 

Le  gmin  m6r  est  composé,  suivant  le 
même  chimbte,  de  farine,  ^  d^enyeloppe 
coticale  et  d'eau  —  La  première  Test 
elle-même  des  principes  suivants  :  sucre 
incristallisablc,  —  gomme,  —  amidon,  — 
gluten  et  fibies  réunies,  gluten,  —  albu- 
.mine, ^phosphate  de  chaux  et  albumine, 
*— eau. 

On  doit ,  en  outre ,  â  Proust  l'analyse 
comparative  suivante  : 

Orge  germée.  -«  Orge  non  germée. 
Régine  jaune.  .  i  p. 
Gomme.  .  .  .  iS 

Sucre i5 

Gluten I 

Amidon.  .  .  .  &6 
Hordéine.  .   .  is 


lOO 


I  p. 

4 

5 

3 

3s 
55 

lOO 


Lorge  gerflàée  ou  malt-  est  employée 
avec  succîs  en  décoction  ,  comme  tisane 


pectorale  et  adoucissante;  elle  doit  ten 
propriétés  an  mucoso-sucré  qui  s'y  dére* 
loppe  pendant  la  germination.  Ellejone, 
en  outre,  un  rôle  fort  important  dans  la 
fabrication  d^  la  bière. 

Notre  but,  comme  nous  Tarons  annoncé 
dans  la  préface,  étant  d'iudîquer  non  seu- 
lement les  caractères  botaniques  qui  distin- 
guent les  fruits  et  les  principes  qu'ils  oon- 
tienbent,  mais,  en  outre,  leur  utilité  dans 
réronomS<  domestique  et  dans  les  arts  qui 
s'y  rattachent,  nous  allons  faire  connaître 
aussi  succinctement  que  possible  cpielles 
sont  les  modifications  qu'on  fait  subir  i 
l'orge  pour  la  préparation  dé  la  bière. 

Bière, 

Cette  boisson  alimentaire  était  con- 
nue des  Romains  sous  le  nom  de  eere- 
tfisia,  cervbise,  et  des  Grecs  sous  celui  de 
zithos;  Théophraste  la  désigne  sous  le 
nom  de  vin  itorge  :  on  attribue  son  in- 
vention aux  Egyptiens.  Elle  e^it  mainte- 
nant d'un  usage  presque  exclusif  dans  les 
contrées  septentrionales  de  l'Europe ,  elle 
y  remplace  le  vin. 

La  première  opération  que  l'on  fait  sa- 
bir a  l'orge  ,  après  l'aToir  choisie  saine  et 
l\ivoir  criblée  soigneusement,  consiste 
dans  la  germination  -ou  le  maltage  ;  elle 
a  pour  objet  le  développement  du  prin- 
cipe sucré ,  dont  nous  avons  parlé  plut 
haut.  A  cet  effet,  on  remplit  d'drge  des 
réservoirs  en  bois  soigneusement  joib- 
toyés  et  on  y  fait  arriver  de  l'ean  de  ma- 
nière à  ejnplir  tons  les  interstices  que 
laissent  entre  eux  les  grains;  on  laisse 
tremper  jusqu'à  ce  que  Forge,  pressée  en- 
tre les  doigts ,  s'écrase  facilement;  ce  qui 
a  lieu  dans  l'espace  de  vingt-quatre  i 
trente-six  heures,  sultan t  la  température 
de  Tathiospfaèrc.  Lorsque  le  grain  est  dans 
cet  état ,  on  laisse  écouler  l'eau,  on  le  porte 
ensuite  au  séchoir  et  on  l'étalé  de. manière 
à  former  une  couche  de  trente  à  trente- 
cinq  centimètres  d'épaisseur  ;  on  retourne 
le  grain  ainsi  étendu  plusieurs  fois  par 
jour,  suivant  la  température,  et  on  con- 
tinue ainsi  jusqu'à  ce  que  la  germination 
soit  assez  avahcée  pour  que  tout  le  prin- 
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c4>e  sucre  fit  deTeloppc,  ce  qui  sVfiëctue 
«)aDt  Teapace  de  dix  à  quioze  jours., .Oo 
porte  ensuite  le  grain  à  la  touraille  ;  c'*est 
un  fourneau  destine  à  le  sécher  et-qui  pi*e- 
•ente  une  plate-forme  assez  étendue  pour 
pooToir  j  placer  une  quantité  assez  con- 
sidérable de  grain  et  arrêter  ainsi  près- 
qne  instantanément  la  germination  ;  on 
Fagite  pour  accâérer  la  dessiccation  et 
détacher  les  radicules  et  les  plumules  qui 
V  étaient  adhérentes.  On  le  nettoie  au 
moyen  d^un  crible,  on  le  moud  «ensuite 
gros»iéTement,  puis  on  le  porte  dans  la 
euue  a  matière,  G^est  dans  cette  cuTe  que 
s^opère  le  démêlage  ;  elle  est  garnie  d'un 
double  fond  perforé  dé  manière  à  laisser 
passer  Teau  et  à  retenir  Torge  pour  la 
garantir  de  Taction  directe  du  feu.  On  y 
place  ensuite  une  couche  de  petite  pailW 
de  seigle  ou  lalle  pour  éviter  Tadhérenre 
(  et  augmenter,  comme  nous  Tarons  déjà 
dît  y  la  fluidité  du  liquide)  ;  on  fait  arriver 
une  quantité  déterminée  d^eau  chaude, 
puis  on  brasse  fortement  (  c'est  de  cette 
partie  de  Topera tion  que  dérive  n^isero- 
blableroent  la  dénomination  de  brasseur 
donnée  à  ceux  qui  fabriquent  la  bière). 
On  courre,  enfin,  soigneusement  et,  après 
avoir  suspendu  le  feu,  on  abandonne  pen- 
dant deux  henres  environ,  puis  on  fait 
écouler  le  liquide  au  moyen  à\m  robinet 
placé  à  cet  eflet,  dans  un  réservoir  qui 
prend  le  nom  de  revei*doir  et  d'où  on  le 
fait  ariiver,  à  l'aide  d^une  pompe ,  dans 
la  chaudière  a  cuisson.  C'est  alors  qu'on 
ajoute  le  houblon  dans  des  proportions  qni 
lont  généralement 37  liv.etdemieou(i8li. 
"jSo  gr.)  de  celte  fleur  aromatique  jwur 
«7  set.  de  drèche,  ce  qui  équivaut  à  5oop. 
par  hectolitre  pour  la  bière  ordinaire  dite 
de  Paris.  On  porte  ensuite  à  l'ébullition, 
en  ayant  le  soin  d'éviter,  autant  que  pos- 
«ble,  la  déperdition  des  vapeurs  chargées 
du  principe  aromatique.  Après  une  cuis- 
son d'environ  îtroîs  heures ,  on  laisse 
écouler  de  nouveau,  an  moyeii  d'un  large 
robinet,  le  mélange  de  moût  et  de  hou 
blon  dans  une  caisse  en  bois  perforée  au 
fond  et  garnie  d'une  toile  ordinaire  ou  «n  alcool; 
mét;.|lique.  Cette  sorte  de  caisse  à  filtra-  '  »'aï«»  *«  V^ 


lion  est  placée  sur  un  réservoir  d'où  la 
bière  s^écoulc  dans  des  bacs  qui  oOVent^ 
une  très  grande  surface  et  qui  ont  pour 
objet  d^efle^tuer  le  refroidissement  le  plus 
promptemcnt  possible.  Elle  est  ensuite 
transportée  ou  mieux  dirigée ,  au  moyen 
de  conduits,  dans  des  barils  ou  quarts 
plat  es  dans  la  halle  ou  chambre  à  fermen- 
tation et  rangés  deux  k  deux,  les  bondes 
inclinées  Tune  vers  rautre,pour  faciliter, 
lors  de  la  fermentation,  l'écoulement  de 
Técume  aurabondante  dans  les  baquets 
placés  Â  cet  eflet,  au  dessous  des  quarts. 
Elle  s^y  sépare  en  deux  parties  :  Tune  qui 
n'est  autre  chose  que  Técume  liquéfiée  et 
conséquemment  une  portion  de  la  bière 
cTe-méme  ;  et  l'autre ,  qui  est  le  ferment 
proprement  dit.  Lorsr|ue  Técume  cesse  de 
s^écouler,  on  juge  que  lu  fermentation  est 
achevée ,  on  redrrsso  les  barils  et  on 
procède  à  la  clarification  par  le  col" 
loge.  Celui-ci  s'eflTectue  au  moyen  d'une 
solution  décolle  de  poisson,  dans  un  mé* 
lange  d'eau  alcoolisée  et  de  bièro,  on 
ferme  ensuite  soigneusement  les  barils  et 
on  livre  à  la  consommation . 

La  bière  ordinaire  doit  être  bue  dans 
les  trois  ou  quatre  mois  qui  suivent  sa 
fabrication  ;  conservée  plus  longtemps, 
elle  passe  à  Tacétifiration  Lorsqu'elle  est 
forte  et  récente,  elle  peut  fournir  à  la 
distillitiou  jusqu'à  6,80  pour  ioo  d'al- 
cool; si  on  Tcxposc  au  contact  de  Tair,  elle 
se  convertit  en  un  vinaigre  assez  estimû 
pour  Remplacer,  dans  beaucoup  de  ras , 
le  vinaigre  de  vin. 

Considérée  chimiquement,  la  bière  ren- 
ferme beaucoup  d'eau  ,  —  de  Talcool,  — 
du  sucre ,  —  de  la  gomm« ,  r^  du  gluten, 
—  du  ferment ,  —  une  matière  exlrac- 
tivc,  -T-  une  matière  jaune  et  amèrc 
fournie  jpar  le  houblon,  —  des  phosphates 
de  chaux  et  de  magnésie  tenus  en  disso- 
lution-tpar  des  acides  acétique  et  phos- 
phoriqoe. 

Cette     boisson    se   conserve    d'aulant 

mieux  qu'elle  est  plus  chargée  des  prin- 

cii>es  du  houblon  et  cprelle  est  plus  riche 

;  les  'principales  variétés  sont 

orter,  le  fars  y  le  ginger  béer,  la 
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bière  ]>lanche ,  la  bière  rouge,  la  petite 
bière.  Cett  à  tort  que ,  pour  augmenter 
«a  force  de  la  bière,  on  y  ajoute  des 
substances  (étrangères,  telles  que  le  poivre 
long,  les  baies  de  laurier,  la  gentiane, 
le  buis  et  quelquefois  mémo  la  str^cbnine; 
ces  falsifications  et  Taddilion  delà  dernière 
substance  surtout  sont  d^autant  plus  blâ- 
mables qu'elles  portent  une  atteinte  grave 
à  rbygiène  publique. 

La  bière,  de  ni^roe  que  le  vin,  mais  moins 
souvent  cependant,  sert  de  véhicule  à 
quelques  substances  médicinales;  leur  in- 
troduction ou  leur  mélange  s'eflectue  soit 
pendant,  soit  après  la  fabrication.  Le  der- 
nier moyen  doit  être  pnfféré,  attendu 
(pi*il  arrive  souvent  que  les  substances 
médicinales  sont  dénaturées  pendant  la 
fermentation,  lors  même  quMles  ne  la 
troublent  pas,  ce  qui  est  presque  inévi- 
UUe. 

Les  principales  espèces  et  variétéad  Wge 
Bont,  suivant  M.  Vilmorin  qui  en  a  établi 
la  sjoonjrmie  : 

A.  LWge  carrée  y  kordeam  vulgan,!». 

Grosse  orge,  qui  a  néanmoins  six  rangs; 
elle  oflIVe  deux  cdtés  larges  et  deux  plus 
ëtroits.  Son  chaume,  hant  de  trois  à  quatre 
pieds,  est  glabre,  noueux;  les  feuilles  sont 
alternes,  engainantes,  lancéolées  ;  Tépiest 
long  de  deux  â  trôi^  pouces;  il  est  muni 
de  barbes  longues  et  droites. 

i«.  Eêcourgeon  ou  scourgeon,  orge 
d'bÎTer,  très  hâtive,  très  productive, 
abondamment  cultivée  en  Flandre  ;  etti  • 
roée  pour  la  fabrication  de  la  bière. 

i».  Orge  àarrce  du  printemps  y  petite 
orge,  hordeum  vuigare,  etstwum  ;  elle  est 
très  répandue  dans  le  nord  de  TAllema- 
gne ,  et  Pest  moins  en  France,  attendu 
qU^elle  prodoit  peu  ;  comme  elle  grène 
facilement  ^  il  importe  dVn  bâter  la  ré- 
colle; la  maturation  peut  d'aillearii  sVf- 
fecluer  en  andains.  Moins  avantageuse 
que  la  première  pour  le  rendement,  on 
remploie  peu  k  la  fabrication  de  la  bière, 
encore  moins  doit-elle  être  mêlée ,  car  sa 
f*ermîaation  ne  sWfectue  pas  en  même 


temps  ;  elle  est  très  /ustique  et  peu  diiR- 
cilc,  conséquemmentt  *ur  le  cJioix  du 
terrain. 

'  3*.  Orge  noire,  hordeum  vuigare  ni'* 
grum.  Elle  est  très  ^remarquable  par  k 
roideur  de  son  grain  et  très  productive  | 
son  développement  est  assez  lent. 

4* .  Orge  céleste ,  org€  carrée  nue,  pe- 
tite  orge  nue.  Elle  doit  cette  demièrtt  dé- 
nomination à  ce  que  les  valves  de  la  balle 
sVcartent  d'elles-mêmes  à  la  maturité,  et  la 
graine  jrtsXe  nue  ;  il  est  vrai  de  dire  aussi 
qu'au  lieu  d'une  écorce  rude  elle  nVst 
recouverte  que  d'une  pellicule  l^cre, 
comme  le  froment  et  le  seigle. 

D.  d°.  Q/'^e  h  six  rangs ^  orge  hexagone, 
hordeum  hexasticum,  L.,  orge  a  six 
quarts  ;  tige  ou  chaume  assez  haut,  gar- 
nie de  feuilles  planes  assez  brges;  épi  plus 
gros  que  dans  Fespèce  précédente  ;  à  six 
rangs  séparés  par  de  profonds  sillons.  On 
peut  la  considérer  comme  étant  estivale 
et  hivernale,  car  elle  se  développe  égale- 
ment bien,  qu'elle.soit  semée  au  printemps 
ou  à  l'automne. 

C.  6o.  Orge  couverte  a  deux  rangs  ^ 
hordeum  distichum ,  L.,  orge  pamelle  ou 
pamoule;  orge  simplement  dans  presque 
toi^te  la  France ,  marsèche  dans  le  Berri, 
baillarge  dans  le  Poitou.  Elle  est  cul- 
tivée, en  France,  dans  presque  tous  les  dé- 
partements; les  grains  disposés  sur  deux 
rangs  sont  assez  gros.  Cette  orge  est  sur- 
tout employée  â  la  fabrication  de  la  bière. 
Elle  est  assez  productive  dans  les  terrains 
un  peu  humides,  mais  elle  exige  une  assez 
forte  futoure. 

7* .  Orge  nue  h  deux  rangs ,  grosse  orge 
nuCf  hordeum  distichum  nudum,Ctiieorge 
est  d'une  très  belle  apparence  ;  son  grain 
est  assez  gros  et  lourd ,  sa  paille  est  belle  ; 
mais  le  premier  ne  se  séparant  que  diffi- 
cilement de  l'axe,  et  l'autre  é4ant  plus 
cassant  que  flexible,  ces  inconvénients  la 
font  négliger  et  rejeter  des  usages  écono- 
miques. 

D.  8®.  Orge  pyramidale  ou  en  éventail, 
orge-riz ,  hordeum  zeocritum;  son  épi  est 
court,  pyramidal  ;  les  grains  sont  placés 
presque  horizontalement,  ce  qui  donne 
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unedirectioti  oblique  aui  b«Ues  et  simule 
ainsi  les  ray ODS  d^un  évenUil.  Celte  orge 
est  peu  ooimoe  et  peu  oMunintie  en 
Franee. 

E.  ^.  Orge  trifurquéé '^  ceitt  espèce, 
très  remarquable  parTabêeiice  de  barbes, 
%are  asses  bien  on  ^pi  de  froment ,  avec 
rette  différence  cependant  que  le  sommet 
des  balles  est  bifurque  et  rappelle  la  forme 
d'une  queue  de  poisson .  Elle  est  plus  eu* 
rieuse  qu^itile  et  plus  int^ressdnte  cousë- 
qneament  ponr  ceux  qui  enregistrent  et 
observent  les  produits  do  sol  que  pour 
ceux  qui  les  nattent  à  profit.  8a  paille  est 
très  grosse  et,  conséqoemment,  peu  sus- 
ceptible d'être  tressëe. 

AVOJME,  ▲  VEINE,  ai^ênoy  L.  ;  famille 
des  Graminées ,  J. 

C'est  ttne  semence  de  forme  cylindri- 
que, couverte  d'une  enreloppe  ou  pelli- 
cule noire  ou  blancbe,  lisse,  barbue  au 
«onmet;  son  parenchyme  est  blanc  et  fa- 
rinenx  ou  amylacé. 

L'avoine  crott  naturellement  dans  cer- 
taines contrées ,  et  notamment  dans  le 
nord  de  la  Perse ,  où  le  voyageur  Olivier 
Ta  trouvée  sauvage.  Elle  était  connue  des 
Bomains,  mais  seulement  comme  plante 
fourragère;  c'est  ans  Gaulois  et  surtout 
aox  Germains  qu'on  doit  l'usage  alimen- 
taire de  cette  semence,  l'une  des  plus  in- 
téressantes de  la  famille  des  graminées. 
Ces  peuples  courageux  et  sobres  furent 
les  premîen  qui  imaginèrent  de  réduire 
le  grain  en  farine  et  d'en  préparer,  avec 
l'ean  et  le  ael,  une  sorte  de  brouct  ou 
bouillie  qui,  dans  leurs  excursions  guer- 
rières, formait  la  base  de  leur  frugale 
nourriture. 

La  farine  d'avoine,  bien  que  peu  pro|rre 
1  la  panification,  attendu  l'absence  totale 
ou  presque  totale  de  gluten,  n'en  fait  pas 
moins  encore  de  nos  jours  la  nourriture 
presqne  exclusive  des  habitants  des  mon- 
tagnes du  nord  de  rAngleterre  et  de  l'É- 
eesse,  de  tontes  les  contrées  enfin  qui,  par 
leur  aridité,  sont,  pour  ainsi  dire,  réfrac- 
taîres  àla  culture  des  antres  graminées,  td- 
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le«  que  le  jromen  t,  le  seigle»  l'orge,  W  maïs. 

Le  pain  d'avoine  est  compacte,  lourd, 
sans  liaison,  d*une  savenr  amère  et  nau- 
séabonde; sa  digestion  est  difficile  et  il 
s'altère  assez  promptement  :  il  a  toujours 
été  en  si  mauvaise  estime  que  les  statuts 
do  certains  ordres  monastiques  en  prea* 
crivaient  l'usage  par  mortification. 

Pour  rendre  l'usage  de  l'avoine  plus 
approprij^  a  la  nourriture  de  l'homme,  on 
a  imaginé  de  séparer,  par  une  montnre 
grossière  et  pour  ainsi  dire  superficielle, 
le  péricarpe  et  les  balles  qui  envelop]>ent 
le  grain  ^  c'est  ordinairement  la  variété 
connue  sous  le  nom  à* avoine  nue  qu'on 
choisit  de  préférence,  parce  que  le  gvain 
n'y  est  enveloppé  que  très  faiblement  par 
les  valves  de  la  glume  et  qu'elles  laban- 
donuent  d'ailleurs  facilement  :  le  grain 
ainsi  dépouillé  prend  le  nom  de  gruau. 

Gruau  tta%n)ine. 

Le  principe  amer  résidant  princi- 
paleroent  dans  la  partie  corticab,  la 
transformation  en  gruau  a  pour  obiet 
de  rendre  le  grain  à  la  fois  plus 
nourrissant  et  plus  adoucissant;  aussi  en 
fait-on  dans  cet  état  usage  de  préférenoe 
dans  la  régime  diététique  soit  en  potage, 
soit  en  tisane.  Les  habitants  de  la  Bre- 
tagne, de  rÉcosse  et  du  nord  de  l'AngjU»- 
terre  se  nourrissent  presque  exclusive- 
ment de  gruau  ;  les  Russes  en  font  aussi 
une  grande  consommation.  Pour  le  rendre 
plus  savoureui,  on  le  prépare  de  la  ma- 
nière suivante  (1)  :  on  emplit  une  chau- 
dière de  Tavoine  que  l'on  destine  à  être 
convertie  m  gruau,  après  avoir  mis  un 
peu  d'eau  dans  la  chaudière  comme  pour 
cuire  des  jMimmes  de  terre  à  la  vapeur, 
on  rlianffe  doucement  sans  remuer  l'a- 
voine, on  place  dans  le  centre  un  bâton 
de  bois  blanc  qui  plonge  jusqu'au  fond, 
et  on  reconnaît  c|ue  l'avoine  est  assez 
cuite,  lorsqu'en  retirant  le  bâton  on  ne 
remarque  d'humidité  sur  aucun  point  de 
sa  surface;  on  suspend  alors  la  cubson,  on 

(I)  Ce  procCilê  •  été  indique  il  M.  Je  DoibIimW  p«r 
VB  luUunC  de  la  HiHf^otb. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


^ffo 


FAUITjS  pAgULKNTS   OU 


iHde  la  chaudière,  on  y  met  de  nouvelle 
avoine  awc  de  Teau  et  on  cpnijiDue  ainsi 
jusqu^à  ce  qu^on  en  ait  assez  poyr  tme 
fournée.  L^avoine  ainsi  <hiite  est  pUcëe 
sur  Tair  d^un  four  lc'gt'i*enicnt  chauffd , 
et  on  Tabandonne  jnsqua  parfaite  dessic- 
cation. Cette  oj>ëration  préalable  a  pour 
effet  de  donner  n  la  fëcule  amylacc^,  qui 
compose  la  plus  grande  partie  du  grain, 
une  contexture  oornée  qui  lui  fait  résister 
davantage  a  Taclion  de  la  meule,  comme 
on  va  le  voir,  ot  rendre  en  outre  *on  assi-. 
milation  plus  facile.  L'avoine  ainsi  dessë- 
cliée  passe  successivement  à  deux  mouUns: 
le  premier  sert  à  enlever  Tépeautre  de  la 
balle,  et  le  second  rcduitle  grain  en  gruau; 
les  meules  doivent  Itre  suffisammmit  es- 
pac(fes  pour  ne  )kis  réduire  en  farine,  et 
assez  dures  pour  ne  pas  s'écailler. 

Le  gruau  n'*est  pas  seulement,  comme 
nous  Favons  dit,  p^us  assimilable  que  la 
farine  d'*avoine  et  même  (|ue  celle  de  fro- 
ment, il  est  aussi  plus  léger;  aussi  le  foit- 
on  entrer  de  préférence  dans  certains 
mets  d'oiBce  très  délicats,  tels  que  les 
crèmes,  les  biscuits ,  etc.  ;  sa  décoction 
forme  use  tisane  rafratcbissante ,  très 
heureusement  indiquée  dans  les  fièvres 
inflammatoires,  dans  les  inflammations 
de  poitrine  et  les  flux  sanguins;  on  Tas- 
•ocic,  dans  ce  dernier  cas,  avec  beaucoup 
de  succès,  au  lait  de  vache  ou  même  d^- 
nesse.  On  préparait  autrefois  une  sorte  de 
limonade  ou  mieux  d'o^ycrat  eu  laissant 
aigrir  de  la  farine  d''aToioe  dunsl-eau; 
muis  Tusage  de  cette  boisson  â  laquelle  on 
attribuait  des  propiiétés  stimulantes  ou 
antiseptiques  est  tombé  en  désuétude. 

Ou  peut,  dans  la  fabrication  de  |a  bière, 
remplacer  Torge  par  Tavoine  ;  mais  cette 
dernière  renfermamt  dans  sa  composition, 
outre  un  principe  aromatique,  un  prin- 
cipe amrr  as.«ez  abondant  pour  assurer  la 
conservation  de  cetle  liqueur  alcoolique, 
on  doit  diminuer  la  proportion  habituelle 
de  houblon.  Cette  substitution, qui  sVflec- 
tuc  par  nécessité  dans  certaines  contrées 
septentrionales,  est  loin  d'ajouter  aux 
qualités  de  cette  boisson  ;  il  faut  même  y 
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être  habitué  pour  que  son  usage  ne  répu  - 
gnepas. 

Le  péricarpe  et  les  balles  d'avoine  con* 
tiennent  un  principe  aromatique  qui  rap- 
pelle d*uRe  manière  assez  exacte  1  odeur 
de  la  vanille.  Ce  principe,  signalé  d''abord 
par  Parmcutier,  a  été  isolé  et  caractérisé 
par  M.  Joumet  :  nous  nous  sommes  assuré 
qu'il  était  assez  abondant  dans  le  péri- 
carpe pour  déterminer  l'espèce  d'appé- 
tence qu'ont  certains  animaux  et  surtout 
les  chevaux  pour  cette  graminée  alimen- 
taire. On  doit  en  conséquence,  dans  la 
conservation  du  grain,  éviter  tout  ce  qui 
peut  tendre  à  le  faire  dissiper.  C'est  ainsi 
qu'autant  que  possible  le  battage  ne  doit 
être  efleclué  que  suivant  les  besoins  et 
qu'on  doit  garantir  le  grain  de  tout  con- 
tact de  l'humidité.  Le  principe  aromati- 
que étant  soluble  dans  l'eau,  on  ne  sau- 
rait trop  s'élever  contre  l'usage  fraudu- 
leux qui  consiste  à  mouiller  ou  à 
(aire  tremper  l'avoine  pour  augmenter 
son  poids  et  pour  lui  donner  une  plus 
belle  apparence,  ou,  comme  on  ditvulgri- 
reroent  et  commercialement ,-  plus  «U 
main.  En  e^et,  l'avoinp  ainsi  macérée  ne 
contient  pas  seulement  moins  de  princi- 
pes nutritifs  sous  un  même  volume,  elle 
perd  en  outre,  avec  le  principe  aromati^ 
que,  sa  propriété  stimulante;  d'où  il  ré- 
sulte que  dans  cet  état  son  usage  tende 
énerver  plutôt  qu'à  augmenter  l'énergiç 
musculaire  des  animaux  qui  s'en  nourris- 
sent. 

L'avoine,  en  raison  de  sa  forme  allongée^ 
échappant  çn  partie  à  la  mastication,  sur- 
tout chez  \t9  vÎAux  chevaux,  on  n  proposé 
de  la  moudre  grpssièrement  ou  de  la  con- 
vertir en  pain;  ces  pratiques,  pour  être 
profitables,  ne  doivent  pas  être  exclusi- 
ves :  nous  croyons  qu'il  y  aurait  avantage, 
par  exemple,  à  les  mettre  en  usage  simul- 
tanément; c'est  ainsi  qu'on  pourrait  di- 
minuer la  quantité  journalière  d'avoine 
entière  de  moitié,  et  convertir  l'autre  en 
pMio  ou  la  remplacer  .par  du  pain  d'orge 
qui,  comme  on  la  vu,  excite  puissamment 
l'énergie  musculaire.  On  développerait 
et  00  entretiendrait  ainsi  l'activitff  et  la 
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force ,  cos  deux  condiUoDS  «i  importantes 
ci  si  rarement  unies  ol^fz  les  chcTaux. 
Examen  chimique,  —  Il  résulte,  d%ine 
analyse  que  Ton  doit  à  M.  Vojd,  que  la 
semence  d'aToineyAve/ia  sativa^tti  compo- 
sée de  lartne,  66;— enreloppe  corticale,  34 . 

La  farine  est  composa,  d^apr^s  le  même 
cliiroiste,  d'amidon,  &9,— albumine,  4,8o, 
*-  sncre  ei  principe  amer  signale  plus 
kaiit,8,9o,— gomme,  s,5o, — huile  grasse,  i, 
—  matière  fibreuse,  s4;-<-total,  loo  p. 

Le  gluten  ,  comme  on  Toit,  ce  principe 
qui  joue  un  rôle  si  important  dans  la  pa- 
aification,  n^xiste  pas  dans  Tavoine;  il 
est  remplace  toutefois  par  une  maliére 
grûAtre,  albumino-glulineuse,  qui  reste 
dans  les  mains  de  Toperateur  lorsqu^on 
£nt  Tanaljse  me'eanique  de  la  famine  dV 
▼oine. 

On  distingue  un  assez  grand  nombre 
d'espèces  et  de  Tariëtësd'aToine;  les  prin- 
cipales sont  : 

i«.  L*itvoine  commune  ou  cuttii^,  auena 
Mlîvtf,  L.  Bile  se  distingue  par  sa  pani« 
cnle  lAcbe,  quelquefois  unilatërale,  les 
ëpillett  inclinés  généralement  composés 
de  deux  fleurs;  la  glume*est  formée  de 
deux  iralv^  lisses,  striées;  les  grains  ou 
caryopses  sont  allongés,  leur  couleur  ra- 
^  rie,  elle  est  blanche,  blonde  ou  noire  ;  elle 
a  TTaisemUablem^nt,  par  suite  de  la  va- 
riété de  climat,  de  sol  et  de  culture, 
donné  naissance  à  une  grande  partie  des 
▼ariétés  qui  vont  suivre. 

«••  Vayoine  d'hi^^r  présente  les  mêmes 
caractères  généraux  que  celle  qui  pré- 
cède, mais  elle  s'en  éloigne  par  ses  balles, 
qui  sont  rayées  de  gris  brun,  ses  grains 
sont  aussi  plus  lourds,  leur  maturité  est 
pins  précoce  ;  cette  avoine  est  assez  rusti- 
que et  résiste  conséquemment  assez  bien 
eux  intempéries 

S«.  Vavoine  noire  de  Brie  n'est  aussi 
qu'une  variété  des  deux  précédentes;  son 
grain  est  noir»  court,  renflé,  bien  nourri 
et  pesant;  elle  est  très  estimée  et  très  re- 
cherchée sur  les  marchés  des  environs  de 
Paris. 

4o.  L*af  oine  unilatérale  ou  orientale,  ou 
hieii  tnoorc  de  Hongrie,  de  Russie  on  de 


Pologne,  tufena  orienuUs  ;  elle  est  très  re- 
marquable par  la  propension  qu'ont  les 
épilJets  è  se  porter  du  même  côté  du  pa- 
nicule;  celui-ci  est  au  moins  aussi  Uche 
que  dans  les  espèces  précé  'entes.  Cette 
espèce  se  subdivise  en  deux  variétés,  qui 
soQt  l'avoine  unilatérale  a  grains  blancs 
et  celle  â  (grains  noirs,  signalée  par  H.  Ho« 
rel  •  Vindé  ;  la  dernière ,  ainsi  que  l'a 
observé  cet  honorable  agriculteur,  est 
très  productive,  plus  tendre  et  consé- 
quemment d'une  mastication  plus  facile 
que  l'antre,  qui  est  surtout  remarquable 
par  la  hauteur  et  la  force  de  soti  chaume. 

5*.  Vat^oine  nue  ou  agruau^  ax'oine  de 
Tartarie,  atfena  nuda,  L.  Elle  se  distingue 
surtout  parce  que  les  caryopses  ou  grains 
ne  sont  pas  ou  que  très  faiblement  enve- 
loppés par  les  valves  de  la  glume  qui  sont 
caduques;  ils  sont  assez  petits  et  moins 
productifs  que  ceux  de  l'avoine  com- 
mune, mais  résistant  davantage  aux  in- 
tempéries et  surtout  au  froid.  Ces  consi- 
dérations la  font  préférer  pour  la  fabrica- 
tion du  gruaU;  qui  est,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  la  nourriture  pres<(ue  exclusive 
des  habitants  des  contrées  septentrio- 
nales. 

6°.  Vauoine  courte  ou  gréle^  dite  pied-de* 
mouche,  avena  tenuis,  ff^illd.,est  très  re- 
marquable par  ses  barbes  persistantes  et 
genoui liées;  son  grain  est  de  moyenne 
grosseur,  sa  tige  est  longue  et  grêle,  elle 
est  très  rustique  et  fort  peu  difficile  sur  le 
choix  du  terrain  ;  elle  est  assez  estimée, 
bien  que  peu  productive. 

70.  L'avoine  de  Lœffling,  iwena  Lœfflin- 
giana»  Elle  vient  naturellement  en  Espa- 
jgne  et  en  Afrique  et  se  distingue  par  une 
tige  rameuse  ,  une  panicule  bigarrée  de 
vert  et  de  blanc,  des  glumes  in^les;  les 
valves  offrent  sur  le  dos  une  arête  blanche; 
cette  avoine  mûiit  de  bonne  heure  ei 
crott  dans  les  terres  légères  et  sablon- 
neuses. 

On  dislingue  encoi'er<ii'oi/ie</e  Géorgie^ 
celles  de  PenêyUfanic,fromentale^  dorée^ 
de»  prés  y  pubtscenieyàiieuxrangSfkdeus 
harèes,  k  chopelel,  folle,  elc . 
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XÏZ,  ctyza^  L.;  Cstmille  des  Gra- 
minées, J. 

n  se  distingue  par  les  caractères  suî- 
Tants  :  panicule  en  c'pi  terminal  assez  lâ- 
che, épillets  uniflores,  éta mines  de  couleur 
purpurine  au  nombre  de  six,  ralres  calici- 
nales  très  petites;  le  fruit  ou  semence  est 
blanc,  dur  et  de  nature  cornée,  de  forme 
oblongue,  terminé  en  pointeau  sommet; 
demi-transparent  lorsqu'il  est  dépouille 
de  la  lépiccne  et  de  la  glume  qui  sont  per- 
sistantes; la  tige  est  grêle,  cannelée,  articu. 
léc,  baute  d'environ  trois  a  quatre  pieds. 

Le  riz  est  originaire  de  l'Inde  et  de  la 
Chine  où  il  croît  spontanément;  on  nVst 
pas  d'accord  sur  le  nombre  de  ses  varié- 
tés; cependant  M.  Leschenault-DeUtour 
en  a  signalé  une  trentaine  qui  croissent 
n  Pondichéry  ;  il  les  divise  en  deux  classes  : 
la  première  se  compose  des  variétés  du 
'  nelon  samba  au  nombre  de  dix-neuf;  Tau- 
tre,  de  celles  du  nelon  kar  au  nombre  de 
onze  seulement  ;  il  règne  une  si  grande 
obscurité  dans  leur  synonymie  qu'il  y  a 
lieu  de  soupçonner  de  doubles  emplois. 
Quoi  qu'il  en  soit,  il  existe  pour  plusieurs 
des  différences  assez  notables,  non  seule- 
ment dans  le  temps  qn'exige  leur  matu- 
rité, mais  encore  dans  les  parties  acces- 
soires dn  fruit;  c'est  ainsi  qu'il  y  en  a  de 
barbas  et  d'antres  sans  barbes  ;  la  balle 
«Ile -même  est  tantôt  brunâtre,  tantôt 
yiolacée.  * 

Le  riz  sans  bnrbe,  oryza  wutica,  est  cul* 
tivé^  maintenant  avec  succès  aux  environs 
de  Verceil  (ancien  département  de  la  Se- 
sia)  ;  sa  tige  est  plus  robuste  que  celle  du 
lie  aquatiquo ,  orjrza  saliva  ;  il  exige  aussi 
moins  d'eau  pour  son  développement; 
c'est  A  tort  cependant  qu'on  le  désigne 
tous  le  nom  de  riz  sec;  s'il  est  plus  rusti- 
que et  plus  hâtif  que  le  premier,  ces 
ayantages  ne  compeusent  malhenrense* 
ment  pas  la  suavité  qui  distingue  celui-ci 
et  la  facilité  avec  laquelle  il  cuit. 

Les  différences  de  culture  et  de  <^roat 
ont  produit  encore  d'antres  Tariétés  de 
riz  non  moins  intéressant  es;  les  prind|ui- 


les  sont  pour  les  Indes,  indépendamment 
de  celles  que  nous  avons  signalées  plos 
haut,  le  henafouU  et  le  gonondoU;  pour  la 
Chine,  le  riz  impérial;  pour  l'Amérique, 
celui  des  Carolines;  pour  l'Europe,  ceos 
âi^ Espagne  et  du  Piémont  :  de  toutes  oes 
variétés,  c'est  la  dernière  qui  est  k  moins 
estimée. 

L'importance  de  cette  gramin^  qm 
nourrit  la  moitié  du  globe  et  dont  Tusage 
est  si  simple  et  si  facile,  fait  Tivement  re- 
gretter que  les  diflScultés  et  les  inconvé- 
nients qu'entraîne  sa  culture  ne  permet- 
tent pas  d'utiliser  par  un  bon  système 
d'irrigation  les  terres  incultes  et  maré- 
cageuses que  nous  possédons  en  France. 
L'influence  délétère  des  rizières  en  Italie 
et  en  Piémont,  bien  qu'elle  soit  en  partie 
dissimulée  par  les  conditions  que  l'on  im- 
pose à  ce  mode  d'exploitation  du  sel,  est 
encore  telle  que ,  si  les  vœux  des  amis  de 
l'agriculture  et  de  l'humanité  étaient  en- 
tendus, on  augmenterait  plutôt  qu''oB  ne 
diminuerait  le  nombre  des  restrictions  oo 
des  entraves. 

La  récolte  du  riz  doit  être  eflbolnés 
lorsque  le  chaume  et  la  panicule  sont  de 
couleur  jaune  foncé;  sa  conservation  eit 
assez  facile,  il* suffit  d'un  pelletage  fré* 
quent  qui  a  pour  effet,  en  renouvelant 
la  surface,  de  détruire  l'pspèce  de  charan- 
çon qui  l'attaque  et  qui  ne  résiste  pus  à 
l'influence  de  la  lumière  et  de  la  séi^he* 
resse. 

Pour  rendre  le  riz  mardumdy  suivant 
l'expression  commune,  on  le  fait  possnr 
successivement  dans  divers  cribles,  où  il 
éprouve  une  épuration  préalable;  on  lui 
donne  ensuite,  au  moyen  du  mortier  et 
du  pilon  ou  mieux  encore  de  moulins, 
comme  on  Ir  pratique  en  Espagne,  vm 
sorte  de  façon  qu'exige  l'usage  alîniw 
taire,  mais  qui,  le  privant  de  son  germe, 
le  rend  impropre  à  la  reproduction. 

Des  essais  plus  ou  moins  heureux  ont 
été  tentés  pour  £iire  du  pain  de  riz  ca  opé* 
rant  le  mélange  de  sa  farine  avec  celle  do 
froment.  Les  proportions  suivantes  qne 
Ion  doit  à  M.  Amal  paraissent  remplir 
les  conditions  fort  importante»^  »«**^' 
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don,  de  faluhrlté  et  dVconoraie;  il  a 
trouT^  qa*eD  composant  la  pâte  de  isHt. 
Je  farine  de  froment,  s  liy.  de  farine  da 
riz  et  19  Ut.  d'eau,  on  obtenait  a4  liv.  de 
pain;  taudis  que  i4liv.  de  farine  de  fro- 
ment et  13  liv.  d^eau  n^en  donnt^ut  ordi- 
nairement qu'environ  iS  livres;  il  attri* 
hoc  ce  résultat  à  la  fixation  d'eau  ou  à 
une  sorte  d'hydratation  do  la  fëcule.  On 
pourrait  peut'^tre,  avec  plus  de  raison, 
Tattribuer  à  la  proportion  plus  grande 
d'amidon  dans  la  farine  de  riz  que  dans 
celle  de  froment.  QnoiquM  en  soit,  cette 
théorie  fondée  comme  rtn  voit  sur  un 
rtndemeni  plus  contidërHble,  qui  nVst 
pat  lai-même  inconfertable,  a  besoin  d'é  • 
tre  confirmée  par  respérienct.  Moas  pen- 
sons  aussi  qu'on  ne  peut  raisonnablement 
ilppeler  pain  de  riz  celui  dans  lequel  cette 
substance  n'entre  que  pour  un  septième; 
il  serait  plas  judicieux  de  le  désigner  sous 
le  nom  de  pain  au  ri*.  Quant  à  la  pro- 
priété nutritive,  elle  peut  être  comparée 
a  celle  d^un  pain  dans  lequel  entreiuit  la 
m^me  proportion  de  fécule  de  pomme  de 
terre,  ai  nous  ne  pensons  pas  que  Tavan** 
tage  d^étre  exotique  soit  de  nature  o  lui 
faire  obtenir  sur  celte  dernière  une  pré- 
férence que  rien  ne  justifie,  comme  on  va 
le  voir. 

La  lecture  des  observations  de  M.  Âmal 
et  la  présentation  A  l'Académie  de  méde- 
cine do  pain  préparé,  ainsi  qu*on  l'a  vu 
plus  haut,  ont  été  l'objet  d'une  assez  vive 
controverse  entre  les  partisans  de  la  pro- 
pagation du  riz  en  France  et  ceux  qui  la 
reponssent.  Suivant  les  témoignages  de 
HM.  Larrej,  Landibert  et  Planche,  l'u- 
sage exclusif  du  riz  aurait  été  peu  favora- 
ble attt  soldats  tant  dans  les  villes  assié- 
gées que  dani  les  longues  courses  qu'ils 
firent,  soit  pour  défendre  le  territoire 
nieiiacé,  soit  pour  effectuer  des  conque  • 
tes  I  ils  en  auraient  même  éprouvé,  sui- 
vant ces  judicieux  o^tservateurs,  unesorte 
de  débilité  et  d'affaissement  analogue  a 
«elle  qn^oD  remarque  chez  les  Orientaux 
et  notamment  ohexlet  Indiens,  pour  les* 
qaels  cette  nourriture  est  presque  exclu- 
sive. Quant   k   la  question   d'éceniimie 
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agricole,  rjleest  ioflUanaient  résolue  par 
le  danger  qu'oflrc  le  voisinage  des  riziè- 
res. Au  lieu  do  rendre  les  eaux  de  nos  rir 
vières  stagnantes,  desséchons  plutôt  nos 
marais  et  cultivons -jr  le  froment,  cette 
céréale  indigne,  la  plus  précieuse  dee 
graminées  et  inoentestabîemcnt  la  plus 
propre  è  la  nourriture  de  l'homme  et  defl 
aûraaax.  Gardons-mous  de  porter  trop 
loin  la  manie  des  importations  agricoles  , 
augmentons  nos  ressources  en  améliorant 
nos  produits  {  laissons  à  Tlndien  la  nour- 
riture débilitante  et  la  vie  contemplative 
qui  en  est  la  conséquence  et  qui  a  tant  de 
charmes  pour  lui  ;  propageons  chez  nous 
le  froment,  cette  source  abondante  d'é~ 
nergie  musculaire,  cet  agent  si  puissant 
d'activité  qui  ont  bien  aussi  leurs  avaota- 
gcs  :  il  vaut  toujours  mieux  être  peuple 
conquérant  que  peuple  conquis,  surtout 
lorsqu^on  a  le  savoir  et  la  civilisation  A 
échanger  contre  la  barbarie  ;  nos  besoins 
sont  d'ailleurs  fondés  le  plus  souvent  sur 
des  habitudes,  il  n'est  pas  toujours  sage 
de  les  changer  et  surtout  trop  brusque- 
ment. 

Li-8  Turcs  préparent  avec  le  riz  un  meta 
qu'ils  nomment  pilaw  et  dont  ils  font 
grand  cas;  cette  préparation  est  simple  et 
consiste  à  faire  cuire  le  riz  dans  du  jus  de 
viande  et  à  Tassaisonner  avec  du  sel,  du 
safran,  de  la  poudre  de  kari  et  du  piment; 
son  emploi  dans  l'Europe  civilisée,  bien 
que  d'une  importance  moindre,  n'en  est 
pas  moins  tr^s  varié,  il  entre  dans  la  com- 
position et  fait  la  base  des  potages  gras  et 
maigres;  on  en  fait  des  entrées  en  l'asso- 
ciant à  certaines  volailles,  cuit  au  lait, 
sucré,  aromatisé  et  soumis  dans  un  moule 
â  l'action  d'un  four;  il  forme  une  sorte 
de  gâteau  ou  plat  d'entremets  assez  com- 
mun dans  la  cubine  bourgeoise. 

On  fait  usage  en  médecine  de  la  décoc- 
tion de  riz  comme  tisane  rafraîchissante, 
on  l'administre  et  elle  est  d^une  efficacité 
incontestable  dans  l'inflammation  des 
voies  digestives  ;  on  l'aromatise  souvent 
avec  la  teinture  de  cannelle. 

On  obtient  en  Chine,  par  la  fermenta- 
tion et  la  distillation  du  riz,  une  liqueur 
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alcoolique  connue  toas  les  noms  de  r£ick 
ou  d*arack  ;  la  dernière  partie  de  Topëra- 
tion  étant  gënéraleraent  faite  avec  asses 
peu  de  soin,  Tesprit  de  riz  conserre  une 
odeur  d^empîreume  assez  prononcée; 
pour  la  dissimuler  autant  que  possible  et 
pour  rendre  cette  liqueur  plus  agréable, 
les  habitants  de  Gca  ajoutent  des  noix 
de  coco  brisées  pendant  la  fermentation. 
Cette  addition  serait  plus  utile  si  elle  était 
effectuée aprôs  la  distillation,  elle  tendrait 
à  diminuer  plus  efficacement  Tâcreté  de 
la  liqueur.  Le  samsée  des  Chinois,  le 
takka  des  Japonais ,  Veau  de  Siam ,  le 
watkyàn  Ramtscbatka  ne  sont  autre  chose 
que  des  liqueurs  spiritueuses  obtenues 
du  riz  fermenté;  le  chony  et  le  mandw 
ring  sont  dans  le  même  cas;  la  lie  de  ce 
dernier  prend  le  nom  de  show-choo. 

Le  riz  cuit  dans  Peau,  rapproché  con- 
venablement et  mêlé  a  de  la  terre  argi- 
leuse dans  les  proportions  convenables, 
sert  à  mouler  et  à  faire  des  ourrages  de 
sculpture  très  recherchés  en  Chine  et  au 
Japon;  sa  décoction  ,  rapprochée  conve- 
nablement et  mêlée  à  une  certaine  propor- 
tion de  muriate  de  chaux,  forme  un  pare- 
ment ou  collage  très  estimé  des  tisserands. 
L^eau  de  rizamenéeà  une  consistance  con- 
venable sert  h  apprêter  certaines  étoffes. 

La  farine  du  riz  est  employée  en  Chine 
pour  suppléer  â  la  quantité  ou  à  la  qualité 
des  feuilles  de^mûrier  pour  la  nourriture 
des  vers  à  soie,  on  en  saupoudre  ces  feuilles. 

Examen  chimique,  —  L'histoire  chi- 
mique du  riz  devait  fixer  Tattention 
des  savants;  aussi  avons-nous  des  ana- 
lyses de  cette  graine  si  intéressante 
de  MM.  Vauquelin,  Braconnot  et  Voyel , 
elles  diifêrent  peu  entre  elles;  cependant 
M.  Vauquelin  n'a  pu  trouver  le  sucre 
dont  la  présence  a  été  signalée  par  les 
deux  autres  chimistes.  Nous  avons  déjà 
eu  Toccasion  de  faire  remaniiier,  en  par- 
lant de  l'analyse  de  la  farine  de  froment, 
que  rien  n'était  pins  facile,  depuis  qu^on 
connaît  l'action  du  gluten  et  des  acides 
sur  les  matières}  féculentes,  que  d'expli- 
quer cette  sorte  d*anomalie  dans  des  ana- 
lyses faites  parades  hommes  si  distingués. 


Il  y  a  lieu  de  croire,  en  effet,  que  le  sucre 
résulte  de  la  réaction  qui  s'effectue  entre 
les  principes  pendant  l'opération.  Il  est 
à  remarquer  que  ces  analyses  ont  été  fai- 
tes a  l'aide  de  la  chaleur,  et  que  celle  -ci 
favorise,  comme  on  sait,  singulièrement 
les  réactions. 

L'analyse  du  riz  par  M.  Vauquelin 
n^ayant  pas  été  formulée,  nous  donneront 
seulement  celles  de  MM.  Voyel  et  Bra- 
connot. 

Analyse  de  \à  farine  de  riz,  {f^oyei. 
Journal  de  Pharmacie,  t.  m.) 

Amidon.  96  ;  —  sucre,  i  ;  ^ huile  gras- 
se, 1,^;  — albumim,  0,1; — sels,  quan- 
tité indéterminée. 

(Analfsedp  hfarine  de  ri*.  {Braconno!, 
Annales  chimiques,  t.  iv.) 

Al  s  CmrMM .  MU  de  Pi4moM . 
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Parenchyme 4,  00  Parenctiyme 

Mat.  rég.  animale.  3,  60  Mai.  vég.  animale. 
Sucre  tncnstallit  . .  0,  t29  Sacre  inCTisuDi*  . . 
Mat.    gom.  analo-  Mnt.    pm.    •««- 

gMàramidoa..    0,71      logneàremiaoA. 

HuiU 0,  13  Huile 

Phosp.  ae  chaux..    0»  40  Pboap.  de  chaux.. 

Chlor.  et  phosp.  \  Chlor.  etpboep.  I 

de  chaux,  ad-  I  de  chaux,  ad-  f 

Se%  ré|.  ;  ba.e>^"««*-  Sel     rcf. .  U«ef 
al.^b.aedei  «l.,f  beie  del 

potaue,Kmrre.  J  poUMe,*»"».  ^ . 

Il  est  superflu  çl«  faire  remarquer  que 
l'enveloppe  corticale  du  riz  éunt  cadu- 
que, bien  qu'assez  persistante,  le  g»*^*'* 
converti  en  farine  ne  fournit  pas  de  son. 

SORGHO,  sorghunty  L.;  femiUc  dc« 
Graminées ,  J. 

On  en  connaît  plusieurs  espèces;  »•" 
deux  seulement  sont  intéressantes  «t  fixe- 
ront notre  attention . 

La  première  est  Tboulque-forgho ,  hoi- 
eus  sorghum,  vulgairement  counu  sous 
le  nom  de  grand 'miUctd^ Inde;  elle  "Br« 
les  caractères  suivants  :  pani'"»*^  *^*T' 
nale,  assez  serrée  ve.  s  la  base,  plu»  W** 
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la  lige  est  un  peu  mMnt 
forte  qoe  celle  du  maïs^  les  feuilles  sont 
plus  larges  que  celles  des  penses  ou  raU- 
lets  ;  la  semence  ou  car jopse  est  orale,  de 
couleur  blanc  jaunâtre  ou  pourpre  foooë, 
snifant  les  variétés;  elle  est  moins  grosse 
que  celle  du  maïs  et  enyeloppëe  dans  la 
baUe  florale  jusqu'à  Tëpoque  dé  k  matu- 

Tiié, 

Le  sorgho  est  originaire  de  1* Ancien- 
Monde,  a  parait  indice  de  TAfrique  et 
y  forme  encore  Tune  des  principales 
nourritures  de  ses  habitonts;  les  nègres 
en  préparent  Une  soHe  de  bière  dont  ils 
font  le  plus  grand  cas;  transporté  aux 
Antilles,  6n  Vj  cultive  maintenant  arec 
tnccés  et  son  usage  y  est  ra^éme  très  ré- 
pandu. Aoit  qu^on  réduise  son  grain  en 
£irine  et  qu'ion  le  conrertissc  en  une  sorte 
de  pain,  soit  qn*on  en  nourrisse  les  oi- 
seaux de  basse-cour,  son  utilité  est  in- 
conteêtable;  il  tient  le  milieu  entre  le 
maïs  et  les  mlUets;  infStfrieur  en  qualité  au 
premier,  il  remporté  sur  les  autres  et 
paraît  en  outre  résister  pluk  facilement 
anx  intempéries  ;  sa  rusticité  «o  a  fait  ré- 
pandre Fusage  en  Italie,  en  Espagne,  en 
Suisse,  dans  quelques  partieà  de  PAlle- 
magne  et  même  de  la  France. 

Les  Italiens  s*en  servent  pour  préparer 
leur  polenta}  cVst  une  sorte  de  bouillie 
diversement  assaisonnée  et  d'un  usage  gé- 
néral; elle  accompagne  aussi  bien  le 
bec-6guc  snr  la  table  du  riche  que  le 
macaroni  sur  la  uble  du  pauvre. 

On  prépare  en  Pensylyanie  une  sorle  de 
boisson  analeptique,  analogue  au  choco- 
lat, avec  le  torghum  biootor.  A  cet  effet, 
on. torréfie  légèrement  les  bulles  et  les 
graines,  on  les  broie  ensuite  au  moyen 
d'un  moulin  è  dents  très  serrées,  on  fait 
ensuite  cuire  la  poudre  qui  en  résulte 
avec  du  lait  et  du  beurre  jusqu'à  consis- 
tance convenable,on  passe  avec  expression 
et  on  sucne.Oo  {)réfère  généralémeîit  cette 
boisson  au  café  et  au  thé,  die  est  moins 
aromatique  et  conséquemment  moins 
échauffante  et  plus  nutritive.  Du  reste,  les 
farines  de  sorghos,  en  général,  ne  parais- 
sent pas  différer  essentiellement  de  celle 
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de  mais,  m^e  par  la  compotitios  chi 
mique. 

La  deuxième  espèce  est  le  sorgho  sucré, 
Meus  saeeharumf  millet  de  Cafrerie  ;  elle 
a  beaneoup  d'analcigie  avec  ceUe  qui  pré- 
cède ;  la  panicnle  est  cependant  plus  lâ- 
che et  pins  grande;  ses  semences  sont 
renfermées  dans  les  glumes  persistantes , 
leur  couleur  est  rouge  indéterminé  ou 
rouille. 

Cette  espèce  est  surtout  remarquable 
par  l'abondance  de  principe  sucré  que 
renferme  sa  tige^  elle  offre  en  outre  cette 
singularité  que,  contrairement  à  celle  de 
maïs ,  sa  tige  conserve  la  saveur  sucrée 
après  la  maturité  du  grain»  Nous  n'avons 
pas  besoin  de  faire  remarquer  combien 
cette  circonstance  est  importante  pour 
Texploitetion  de  ce  genre  d'industrie. 

PANIS  ou  PANIC,  millet  cultivé, 
p€udcummiliaceum,\j  ^£unilledes 
Graminées,  J. 

Panicule  lâche,  assex  volumineuse;  fruit 
ou  car/opse  i>etit,  globuleux,  lisse  et 
comme  vernissé  à  sa  surface ,  sa  couleur 
est  jaune;  il  renferme ,  sous  une  sorte  de 
péricarpe  ou  enveloppe  corticale,  une 
granule  ronde  dont  le  parenchjrme  fari- 
neux est  de  couleur  blanc  jaunâtre. 

Cette  plante,  originaire  des  Indes-Orien- 
tales, est  cultivée  en  Europe  de  temps 
immémorial,  elle  forme  pour  les  contrées 
méridionales  une  ressource  assez  impor- 
tante ,  on  en  cultive  des  variétés  blanches 
et  d'autres  noirâtres  ;  elle  était  connue 
des  anciens  et  rangée  parmi  les  céréales  ; 
son  usage  ne  consistait  pas  seulement 
dans  la  nourriture  de  l'homme,  mais  aussi 
des  animaux  et  notamment  des  volailles. 

Sa  culture  est  simple,  elle  n'est  pas  dif- 
ficile sur  le  choix  du  sol,  et  est  rarement 
sujette  aux  mabdies  qui  atteignent  les 
autres  graminées  ;  mais  il  est  fort  difficile, 
lors  de  la  matprité  du  grain ,  de  le  ga  - 
rantir  de  Tavidité  incessante  des  oiseaox. 
Cette  aridité  est  telle,  en  effet,  qu'elle  dis- 
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pense  toàvcBt  d'en  fore  k  f^oUc.  Vom 
^TÎter  ce  graye  inconvdDient,  on  suspcod, 
à  det  cordes  teadues  borbonlaleoaeDt , 
des  fragments  de  Terre  ou  d'ardoise  qui, 
«gitdi  par  le  Teni,  s^enlre-eboquen  t  et  pro- 
duisent Ml  cHcpietis  assez  bruyant  fKMur 
éloigner  la  gent  volatile.  ^ 

la  fécondité  du  millet  et  la  facilité  avec 
laquelle  ià  supporte  les  grandes  ohalears 
peuvent,  dans  certains  cas  de  disette,  le 
veJMlre  d'un  usage  très  préciettx.  Bierf  que 
le  farine  soit  biae  et  pea  sabslantidle , 
attendu  k  diffienké  qn'en  éprouve  k  sé- 
parer le  péricarpe  on  son  de  k  fécnle 
esnykcée,  cepen^t,  wUiét  à  la  farine  de 
froment  ou  de  seigle  dans  certaines  pro« 
pertîoDs,  celle  de  miUct  ou  panic  forme 
nn  pain  asseï  bon  et  qui  se  conserve  assez 
facikment.  Il  y  e  lieu  de  croire  que  le 
mot  pain  dérive  de  panis;  c'est ,  en  eflet , 
Fune  des  premières  graines  qui  servirent 
à  faire  du  pain. 

Les  Àraftiès ,  après  «roir  écarosé  grossiè- 
rement celte  semence ,  SMt  entre  deux 
pierres .  soit  dans  des  mortiers  Je  bois , 
en  préparent,  pour  leurs  longues  courses, 
des  espèces  de  galettes  qui  lestent,  avec 
assez  de  profits,  leurs  robustes  estomacs. 
En  Europe  et  notamment  dans  quelques 
uns  des  départements,  on  enlève  les  glu- 
mellcs  ou  coques  au  moyen  d'un  pilon  de 
bois,  ou  bien  en  faisant  passer  le  grain 
entre  deux  meules  de  moulin  conrena- 
blemcnt  espacées;  on  vanne  et  on  emploie 
«ette  sorte  de  gruau  dans  Fart  culinaire , 
on  en  fait  des  potages  très  savoureux  et 
très  nourrissants. 

Le  millet,  réduit  en  poudre  grossière  et 
placé  dans  des  circonstances  favorables  à 
la  fermentation  alcoolique ,  fournît  une 
liqueur  plus  ou  moins  enivrante,  suivant 
le  degré  de  légèreté  ou  de  sitiritaaKté 
qu^on  lui  donne.  Cette  liqueur  est  connue 
en  Afrique  sous  le  nom  de  pambie, 

Panis  ou  millet  if  Italie, 

Il  diffère  du  précédent  en  ce  qise  sa  pa- 
nicnlé  est  moins  lAcbe;  lesépilkta  sont , 
en  dM,  si  rapprochés  qtx'il  sonblc  ne  fer- 


mer qu^maseul  épi,  on  ^u'nne  aeok  nuisse 
fructifère  ;  la  graine  eetaoMi  on  peu  plus 
ovoïde  )  ton  enveloppe  cortioak  est  ri  ré* 
•istante,  qn'on  est  obligé ,  pom*  rendre  la 
germination  pins  £icile  ,  de%  faire  m»'- 
cérer  dams  Tean  quelque  tenii>s  avant  de 
la  confiera  la  terre. 

Cukivée  d'abord  cm  Itrik,  cette  gra- 
minée  s'est  bientôt  répandue  dansl'Ko- 
rope  méridionale  et  mime  centrale;  car, 
ai  l'on  en  croit  ka  vieiltee  ebroniqties, 
Cbarlemagne  aurait  ordonné  que  sa  <  ol- 
ture  iùl  ébendne  à  ses  domaines.  Ce  batit 
patronage  agissait  ploa  pnwsaawimtntalen 
que  ne  k  font,  de  noe  jours  les  comieet 
agricoUâ  mienx  éclairés  cependant;  doH- 
on  k  regretter?  non . 

La  Téc^AH/t  doit  étnt  efledwée  un  peu 
avant  k  maturité  dv  fruit ,  ponr  éviter  U 
perU  qui  résulterait ,  aoos  oette  précan- 
tâon ,  (k  Favidité  dea  oiseaau  pour  eatte 
graine  et  de  sa  dieaëniination  dans  le 
transport  au  logis.  PourFopérer,  on  coupe 
ks  épia  à  six  on  huit  pouces  de  lenr  hase, 
oo  ks  réunit  par  paquets  qu'on  suspend 
dans  un  lieu  aéré;  loraqti'Ms  sont  soft- 
sarament  secs,  on  les  frotte  entre  les  mabs 
o«  on  les  frappe  ovee  <tne  bagnetCe  poer 
en  séparer  les  grains. 

Cette  semencedoit,  en  général,  êtreeon- 
sommée  dans  Fannée;  car  eUe  prend,  avec 
le  temps ,  nn  godt  de  ranee  qui  répogoe 
même  aux  volaiiks  dont  elle  fait,  dans 
certaines  contrées,  la  principale  nonrri- 
turc.  Les  oiseaux  en  sont,  comme  on  Fa 
vu ,  très  friands ,  aussi  a^en  fait^l  nn  com- 
merce assez  important  dans  k  voisinage 
des  grandes  villes,  ponr  Falimentation  de 
ceux  qoî  peuplent  les  cages  et  les  volières; 
on  la  m^le,  ponr  cet  usage,  a  des  graines 
de  crucifères  et  notamment  cefles  de 
RMutarde  blanche  et  noire,  de  navet,  etc. 


FETUQUE,  festuca,   t.; 
des  Graminiiss. 


£unille 


On  diatingneploskura  variété  de  f<iO' 
•que  y  Icsprittcipnks  aoni  :  * 

t^    Lafétisqoeilottautc,  patuvinAol* 
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UDt,  TulgaÎMineiit  maMi«  de  folog««  o« 
de  Prusse;  elle  ofre  ki  oar^ctères  fui- 
TanU  :  panicule  lâche  assez  longue ,  ëpil- 
leU  cylindriquet  ;  semencet  assez  petkcs 
4e  couleur  jaune  noirâtre  ext^eurement; 
parenchyme  intérieur  blanc  de  nature 
amylacée  t  assez  savoureux. 

Cette  plalite  crott  comme  le  riz  dans  les 
lieux  humides;  U  récolte  n'en  est  pas  fa- 
cile, aussi  c'est  géoéralement  en  fourrage 
plutôt  qu'en  graine  qu'on  remploiB.CeUe- 
iâcst  cependant»  dans  cerUines  contrées 
et  notamment  en  Pologne,  d'une  utilité 
iocontestable^elle  exige  malheureusement 
une  manutention  assezlongue  etassez  dif- 
ficile pour  être  appropriée  â  rusagealiraen- 
tave,  elle  consiste  à  efiectuer,  au  moyen 
du  mortier  et  du  ran ,  la  «éparation  de 
l'enveloppe  corticale  ;  le  grain  transformé 
ainsi  en  une  sorte  de  gruau  est  assez  re- 
cherché, on  en  préparc  des  potages  au  gras 
et  au  maigre ,  des  bouOlies,  des  bobsons 
analeptiques,  dans  lesquelles  le  lait  ou 
le  vin  sert  de  véhicule. 

Elle  doit  la  dénomination  de  manne  de 
Pologne  à  une  sorte  d'exsudation  sucrée 
qu'on  remarque  sur  les  épfllets  ,  lorsque 
la  saison  a  été  favorable  et  la  température 
élevée. 

s».  La  fétuque  ovine,  festuca  ovina  , 
s'élève  ordinairement  moins  haut  que  la 
précédente  9  cette  circonstance  rend  la 
récolte  de  la  graine  encore  plu»  difficile, 
aussi  remploie  - 1  -  on  de  préférence  comme 
fourrage.  Si  Ton  en  croit  la  fable ,  Andro- 
maque  en  nourrissait  les  chevaux  d'Hec- 
tor. 

lY&AIE,  ziiSdÙAylolium  termtlentum^ 
L.  j  famille  des  Gnamnées. 

On  en  distingue  plusieurs  espèces ,  mais 
nous  ne  signalerons  que  les  trois  plus  in- 
téressantes : 

La  première  est  Vivraie  annueUe  ou  eni- 
vrante ;  sa  graine ,  appelée  vulgairement 
zizanie,  est  oblongue,  sillonnée  longitu- 
dinalement  ;  sa» saveur,. lorsqu'elle  est  ré- 
cemment récoltée,  est  acidulé  et  désa- 


gréable. Son  usage,  dans  cet  état,  est  dan- 
gereux ,  il  détermine  une  sorte  d'ivresse , 
rassoupissemcnt,  des  vertiges,  des  nausées 
et  le  vomissement.   Il  est  vraisemblable 
que  c'est  de  cette  espèce  qu'il  s'agit  dans 
l'Ecriture  sainte  qui  prescrit  de  séparer 
llvraîe  du   bon  grain  ;  eîle  crott  abon- 
damment dans  les  blés ,  les  seigles ,  les 
orges  et  les  avoines.  Le  pain  qui  contient 
de  l'ivraie  est  acre  et  amer ,  son  odeur  est 
désagréable  et  repoussante  ;  mais ,  comme 
cette  préparation   alimentaire  n'est  ]>as 
toujours  faite  avec  le  blé  le  plus  pur,  il  est 
quelquefois  difficile    de  s'en  apercevoir 
immédiatement    et  d'en   reconnaître   U 
cause.  Parmentier  ayant    remarqué,   et 
cetu  circonstasoB  est  fore  importante, 
que  l'ivraie  perdait  parla  dessiccation  sa 
propriété  délétère ,  il  en  résulte  qu'on  doit 
éviter  l'emploi  d'un  grain ,  quel  qu'il  soit, 
récemment  récolté.On  ne  saurait  d'aillein*s 
apporter  trop  de  soin  au  criblage  et  snr^ 
tout  a  celui  du  grain  consacré  au  semis; 
par  cette  sage  précaution  on  évitera  sa  pro^- 
pagation  et,  par  suite,  la  manifestatioa 
trop  fréquente  d'épidémie  et  d'épizootie 
^ui  n'ont  souvent  pas  d'autres  causes.  U 
est  à  remarquer  que  celles-oi  suivent  pres- 
que toujours  les  années  de  disette  et  de 
mauvaises    récoltes  ;  dans    ces   circons- 
tances*,  une  nécessité   impérieuse  obli- 
geant ù  livrer  le  grain  û  la  consommation 
à  mesure,  pour  ainsi  dire,  qu'il  est  récolté, 
il  n'est  pas  étonnant  qu'on  en  resaente  \m 
fâcheux  effets. 

La  seconde  est  l'ivraie  vivace  ,  loHum 
pererme  ,  L.;  ray  -  grcus  y  gazon  an^ 
glais.  Moins  productive  que  la  prcoé- 
dcote,  elle  n'est  pas  moins  fort  utile 
pour  romcment  des  jardins  j  elle  fi- 
gure avec  avantage  dans  la  composi- 
tion des  prairies  artificielles,  mais  elle 
est  surtout  employée  â  former  les  pe- 
lonses  et  tapis  verts.  Sa  culture  est,  sou» 
ce  rapport,  en  An^etcrre  principalement, 
l'objet  des  soins  les  plus  minutieux;  aussi 
est-elle  pour  les  étrangers  un  objet  de 
surprise  et  souvent  d'admiration. 
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FRUITS  FiCtJLBNTfl  OU   AUTLAGéS,   LUPHI,   L9T08. 

LOnER  comestible ,  ioius  êduiii , 
L.;  famille  des  Lumineuses. 


Enfin  rÎTrnid  d*IuHc ,  hiium  itaUcUm , 
L.  Elle  8C  (listiogue  des  eap^ces  qui  pré- 
cédent par  ses  ëpilleti  géoëralemeot  plot 
coroposc^s,  M  graine  un  peu  inoin#  allongée, 
assez  régulière.  Celte  graminée  commence 
a  se  propager  en  Allemagne  et  en  Suisse  ; 
elle  a  été  importée  d*IuUe  ,  où  eUe 
est  cultivée  avec  succès;  elle  a  une  ac- 
tivité de  Tégétation  prodigieuse  et  peut 
produire  trois  ou  quatre  coupes  par  année. 
Le  semis  doit  en  être  effectué  en  automne 
et  dans  la  proportion  de  4o  kil.  par  hec- 
tare ,  ou  4  lirres  par  arpent. 


LUPIN,  lupiniu  Mus,  L.;  famille 
des  Légumineuses ,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  graines  orbi- 
cnlaires  aplaties ,  de  couleur  jannJltre  , 
réunies  au  nombre  de  trois  à  cinq  dans^ 
une  gousse  oblongue.  Ce  fk'uit  est  connu 
de  temps  immémorial  ;  les  Grecs  le  comp- 
taient parmi  leurs  légumes  ;  H  a  été  célé- 
bré par  leurs  poètes  ;  il  forme,  au  rapport 
de  Golumelle,  un  bon  aliment  pour 
Vbomme  et  le  gros  bétail ,  lorsquHl  a  été 
macéré  dans  Teau  ;  cette  opération  avait 
ponr  but  de  le  priver  d'*unc  partie  de  son 
amertume,  mais  il  devait  néanmoins  four- 
nir un  triste  manger,  suivant  Tétjmologie 
assez  problématique  de  Virgile,  qui  fait 
dérÎTer  lupinus  de  etvToy ,  tristesse. 
M.  Achille  Bichard  assure  cependant  que 
les  Florentins  en  préparent  un  mets  dont 
ils  sont  très  friands.  Le  Inpin  formant,  du 
temps  de  Pline,  la  nourriture  presque  ex- 
clusive des  stoïciens  et  des  pauvres,  nous 
derons  croire  que  ces  habitants  de  la  Pé- 
ninsule italique  ont  conservé  les  vertus  de 
leurs  pères,  ou  ont  fait  faire  de  bien  grands 
progrès  à  Tart  culinaire. 

La  farine  de  lupin  est  résolutive  et  em- 
ployée comme  telle  sous  forme  de  cata- 
plasme  ;  elle  est,  en  outre,  employée  en 
Egypte  comme  cosmétique  pour  adoucir 
la  peau  :  à  cet  effet,  on  la  fait  bouillir  dans 
Tcau  ou  le  lait  de  chameau. 


Ost  une  gôosse  cylind racée  renfer« 
mant  des  graines  sphéroïdes.  Sa  saveor 
douce,  sucrée, ^analogue  h  celte  des  petits 
pois ,  la  fait  cultiver  avec  assel  de  suc- 
cès dans  le  midi  de  TEurope ,  dans  le  nord 
de  TAf riqtie  et  surtout  en  Egypte,  où  sa 
pulpe  succulente  est  très  recherchée.  On  a 
proposé  de  le  cultiver  sous  le  climat  de 
Paris  ;  mais  il  n'est  pas  venu  â  notre  con- 
naissance que  des  essais  aient  été  tentés. 

LOTOS  NÉLUMBO,  fruit  du  Nil, 
neltimbium  lotuSy  famille  des  Hy- 
drocbâridées. 

Ce  fruit  s'^oflrc  sous  la  forme  d^un  cône 
crlluleur,  renversé,  dans  lequel  les  graines 
ou  carpelles  sont  implantées  dans  presque 
toute  la  longueur,  et  un  peu  saillantes  â 
la  face  aplatie  qui  forme  la  base  du  cône 
renversé.  Ces  graines,  vulgairement  ap- 
pelées fèves  d'Egypte,  sont  au  nombre  de 
quinze  à  vingt  et  renfermées  dans  des  es- 
pèces d'alvéoles  qui  ont  fait  comparer  le 
fruit  à  un  rayon  circulaire  de  miel. 

La  tève  d^EgypIe  acquiert  par  la  torré- 
faction un  goût  assez  agréable  et  forme, 
dans  cet  état,  un  produit  alimentaire  asse* 
recherché; mais,  malheureusement,  la  belle 
plante  qui  le  fournit  et  qui,  au  rap|)ort  de 
âlrabon  ,  formait  au  milieu  du  Nil  des 
masses  de  verdure,  où  Ton  allait  prendre 
des  repas  délicieux,  n'existe  plus.  Lee 
fabeua ,  les  lis  du  Nil  ont  disparu ,  on 
n'en  trouve  plus  de  traces  que  sur  les  mo- 
numents religieui,  où  ses  tiges  en  faisceaux 
ornent  les  côtés  des  piédestaux  qui  »ap' 
portent  les  statues  égyptiennes  j  ses  fruiti 
et  ses  fleurs  couronnent  la  tête  de  l  An- 
tinous antique  et  sont  sculptés  sur  la  bâ»« 
de  la  statue  du  NiL  * 
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LOTOS  COLOCASE,  fruit  du 
npnphaa  lot  us  ^  L.;  famille  des 
Uydrockarîdées. 

Ce  froit  a  la  forme  d^une  capsule  de 
pavot, il  renferme  un  grand  nombre  de  pe- 
tites semences  globuleuses  qui,  par  leur 
forme  et  leur  yolume,  rappellent  celles  du 
millet. 

La  plante  qui  le  fournit  est  (également 
aquatique  ;  elle  croissait  autrefois  a)>on- 
damment  dans  les  eaux  du  Nil^  circon- 
stance qui  Ta  fait  confondre  avec  le  lotos 
nélurobo  par  les  anciens  auteurs  et  np- 
taramept  par  Dioscoride;  elle  en  diflere,  en 
outre,  par  la  propriët(5  nutritive  de  sa 
racine  qui  est  tuberculeuse  et  féculente . 


209 

Les  semences  du  lotos  culocate  for* 
me'es  presque  entièrement  de  matières 
amylacées  servaient,  autrefois,  à  pré- 
parer une  sorte  de  pain.  La -récolte  du 
fruit  était  assez  difficile  et  ne  pouvait 
s'^ope'ref,  comme  ceUe  de  la  fétuque  flot- 
tante ,  qu^au  moyen  de  bateaux  ^  risolc- 
ment  de  la  graine  n'ëtait  pas  plus  facile, 
■elle  ne  pouvait  s^e^ectuer  que  ))ar  la  des- 
truction des  capsules.  A  cet  jcflèt,  on  les 
entassait  pour  les  faire  pourrir,  puis,  p^r 
une  sorte  de  le'vigation  qui  entraînait  les 
membranes  capsulaires,  en  partie  dé- 
truites, on  recueillait  la  graine  quVn  fai-  « 
sait  ensuite  sécher,  soit  au  soleil ,  soit  au 
four;  puis,  enfin,'  on  procédait  au  broie- 
ment et  à  la  panification. 


CHAPITRE     SEPTIÈME. 


PEUXïèME  CLASSE. 


TRUITS     SUCRES. 

Les  fruits  qui  composent  cette  classe  fournissent  à  Panalyse  du  sucre 
concret  ou  incristallisable  (Pun  d^eux  cependant^  la  dalle  fournit  du 
sucre  crislallisable)>  de  la  gélatine  (acide  peclique)^  et  un  principe 
féculent  on  amylacé.  La  réunion  de  ces  principes  fait  quMIs  sont^  en 
général^  adoucissants  et  pectoraux  y  aussi  offrent-ils  à  la  médecine  un 
utile  secours^  ils  sopt^en  outre^  assez  nourrissants  pour  entrer  dans  le 
régime  diététique  comme  aliments^  non  exclusifs  toutefois.  La 
présence  du  sucre  dans  ces  fruits,  sa  pré4ominance^  rend  leur  con- 
servation assez  facile^  on  la  favorise  d'ailleurs  par  une  demi*dessic* 
cation. 

Sommaire.  Figue  commune^  Figue  des  Indes;  Datte;  Doum-,  Jujube; 
Lûtes  ]  Sébeste;  Casse;  Caroube  ou  Carouge  Sapotille;  Coqu^moUe, 
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FRUITS    SUCRÉS,    FIGOB« 


FIGUE,  fruît  du  figuier  commun , 
ficus  carica,  L.  ;  famille  des  Urti- 
céesy  J. 

Elle  se  distingue  des  autres  fruits  en 
ce  qu'elle  est  formée  parle  réceptacle  dont 
les  parob  épaissies  renferment  la  fleur 
d^abord  qui  occupe  le  sommetou  la  partie 
Toisine  de  Tœil  ;  puis  au  dessous  une  pro- 
digieuse quantité  de  petites  drupes  char- 
nues contenant  chacune  une  graine  à  en- 
veloppe crustacée  (Sicones  de  Mirbel}. 
La  fécondation  s'opère  conséquemment 
•  dans  le  réceptacle  m^roc ,  et  elle  est  sui- 
vie d^une  affluence  considérable  d'un  suc 
laiteux,  que  la  maturation  couTortiten 
principe  sucré. 

Le  figuier,  originaire  du  midi  de  FEu- 
rope,  est  maintenant  naturalisé  dans  pres- 
que tous  les  climats  tempérés  ;  dans  ceux 
où  il  est  indigène ,  il  fournit  deux  ré- 
coltes, il  n^n  fournit  qu'une  dans  les 
autres  ;  il  n'est  pat  feulement  remarqua^ 
ble  par  la  singularité  de  sa  fructification , 
mais  bien  aussi  par  la  majesté  de  son  port 
et  la  richesse  de  sa  végétation  ;  tantôt  il 
forme  à  lui  seul  un  buisson  touffu, tan  tôt  sa 
tige  s'élève  droite  et  se  couronne  d'une 
belle  cime  ;  tantôt  enfin  il  étend  ses  ra- 
meaux en  éventail  et  présente  ses  fruits  à 
Faction  vivifiante  de  l'air  et  du  soleil.  On 
remarque  sur  le  même  arbre  deux  sortes 
de  figues  \  les  unes ,  généralement  assez 
grosses,  occupent  la  partie  moyenne  des 
branches  et  mûrissent  en  juillet,  on  les 
appeUe^^Bei-yZeiiri  ;  les  autres,  qui  sur- 
gissent aux  extrémités  »  sont  plus  petites, 
mûrissent  plus  tard  et  sont  anssi  pi  os  su- 
crées ;  elles  prennent  le  nom  de  figues 
d^ automne. 

Les  Eomains  désignaient  leurs  figues 
diaprés lepays  d'où  ellesavaient  été  tirées; 
c'est  ainsi  qu'ils  avaient  les  figues  noires 
d'Alexandrie,  les  rhodiennes,  les  afri- 
caines, les  chalcédoniennes,  etc.  D'autres 
porUient  les  noms  des  personnages  célè- 
bres ou  qui  les  avaient  fait  connaître.  Il 
existait  &  Borne,  da  temps  de  PKne,  ao  mi- 
lieu du  Foron ,  «a  figuier  que  l'on  cul- 
tivait en  mémoire  de  Romulus  et  Rémus  \ 


on  pensait  qu^il  avait  servi  de  retraite  à 
la  louve  qui  les  allaitait. 

Bien  qu'ils  cultivassent  le  figuier,  les 
Romaius  ne  possédaient  vraisemblable- 
ment pas  les  meilleures  espèces,  car  on 
raconte  que  Caton  fit  enfin  résoudre  Rome 
à  la  troisième  guerre  panique ,  en  jetant , 
au  milieu  du  sénat ,  des  figues  venues  de 
Carthage  en  trois  jours  de  navigation. 
Lorsqu'il  vit  les  sénateurs  se  récrier  sur  la 
beauté  de  ces  figues,  il  leur  dit  :  «  Eh  bien! 
la  terre  o^  croissent  ces  fruits  merveilleux 
n'est  qu'à  trois  journées  de  Rome.» 

En  général,  le  volume  des  figues  varie 
de  celui  d'une  prune  k  celui  d'une  poire 
de  moyenne  grosseur  ;  elles  sont  ou  piri- 
formes  on  sphériques.  Le  nombre  des  va- 
riétés de  figues  que  l'on  doit  à  la  culture 
est  très  considérable  ;  néanmoins  on  peut 
lea  diviser  en  deox  daitea  principales ,  la 
première  comprend  )es  JruUt  verU , 
jaunâtres  ou  b/aacs  ;  telles  sont  la  figue 
blanche  ou  grosse  blanche  ronde,  abon- 
damment cultivée  aux  environs  de  Paris 
et  notamment  à  Argenteuil  ;  là  figue  mar* 
seiUaise,  l'une  des  plus  exquises  ;  son  vo- 
lume est  ^1  à  celui  d'une  prune  de  reine' 
ctaudey  elle  est  blanche  et  très  sucrée^  et  un 
grand  nombre  d'autres  variétés  que  nous 
signalerons  plus  loin.  La  deuxième  classe 
comprend  les  figues  violettes  proprement 
dites  ;  elles  se  distinguent ,  en  outre,  par 
leur  forme  sphéroïde ,  leur  volume  asset 
gros,  leur  surface  striée,  leur  couleur 
violet  foncé  extérieurement,  rouge  vi* 
neux  intérieurement;  telles  sontb  grosse 
vhtette  longue  ou  figue  auhique  noire^ 
la  figue-poire  ou  de  Bordeaux ,  La  fig^ 
verte  brune»  Elles  sont  généralement  cul* 
tivées  en  Provence  et  y  fournissent  deux 
récoltée;  celles  qui  proviennent  de  la  pre* 
mâère,  et  qu'on  désigne ,  eomme  nous  Ta* 
vous  dit ,  sous  le  nom  de  figues-fieurs, 
sont  généralement  moins  estimées;  l0i 
autres  sont  plus  petites ,  plus  sucrées  et 
se  conservent  beaucoup  plus  facilement ^ 
cette  seconde  récolte  sleflectue  ordinaire- 
ment dans  les  mois  de  septembre  et  oc- 
tobre. La  différence  que  l'on  remarque 
dans  la  maturation  des  fruits  résultant  i» 
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eesdeui  récoltes  prouve,  d'une  manière 
incontestable,  rinfluence  qa'excrce  la 
Vmpërature  aur  cet  acte  de  la  végëtation. 
Si  Ton  examine  les  fruits  fournis  par  le 
même  arbre  à  ces  deux  époques,  on  y  re- 
marque des  difiërances  notables  dans  leurs 
principes  constituants.  Cest  ainsi  que, 
dans  les  mois  de  mai  et  juin,  la  V(5g^ation 
éUnfc  très  active  et  partant  la  sève,  pour 
ainsi  dire,  surabondante,  le  fruit  at- 
teint 800  maximum  de  dëveloppement  j 
mais  la  tempe'rature  ^tantalors  peu  dlevëe 
et  les  principes  trop  étendus  ,  il  en  ré- 
sulte que  la  réaction  est  faible  et  la  matu- 
ration incomplète.  Pendant  les  mois  de 
juillet  et  août«  au  contraire,  Télévation  de 
tMDpérature  ëtant  plus  grande  et  Paf- 
floence  d'eau  de  vege'tation  étant  moindre, 
le  fruit  ne  peut  atteindre  un  volume  aussi 
considérable,  et  il  en  résulte  que  la  réao> 
tioD  est  plus  puissante,  et  conséquemmcnt 
la  maturation  plus  complète  ;  ce  qull  y  a 
de  certain ,  c'est  que  les  proportions  re- 
latives de  gélatine  et  de  sucre  sont  telle- 
ment cbangéesque  le  dernier  semble  s'être 
formé  aux  dépens  de  l'autre. 

On  emploie  divers  moyens  pour  bâter 
la  maturité  des  figues.  Le  plus  ancienne- 
ment connu  et  que  l'on  désigne  sous  le 
nom  de  capriflcation  consiste  à  prendre 
des  branches  de  figuier  sauvage  et  à  les  lier 
aux  branches  du  figuier  domestique,  ou  à 
placer  sur  un  figuier  qui  ne  produit  pas 
de  figues-fleurs  ou  figues-primeurs ,  quel- 
ques unes  de  celles  -ci  enfilées  et  suspeu'» 
dues.  Llnsecte  ou  moucheron  du  genre 
cynips(i),  qu'elles  renferment  charge  du 
pollen  de  leurs  fleurs,  en  s'introduisant 
dans  la  figue  domestique,  y  féconde  ses 
fleurs,  ou  plutôt  l'altération  qui  en  résulte 
hâte  la  maturation  et  rend  même  le  fruit 
plus  savoureux  et  plus  appétissant  lors* 
qu'on  le  mange  frais.  Cette  opération  n'est 
pas  indispensable,  car,  dans  certaines  con- 
trées, on  se  contente  de  piquer  les  figues 
avec  une  épingle  trempée  dans  l'huile  ; 
dans  d^aulres ,  on  pratique  une  petite  in- 


cision à  l'extrémité  supérieure  du  fruit  là 
où  sont  plus  spécialement  les  fleurs,  comme 
nous  l'avons  dit  plus  haut.  Les  cultiva- 
teurs d'Argenteuil  se  contentent  de  pin- 
cer l'extrcraité  des  branches  fructifères 
quand  les  figues  sont  bien  arrêtées.  Cctt^ 
pratique,  en  hâtant  la  maturité  des  Ci;ues- 
primeurs,  arrête  le  développement  des 
figues  d'automne  qui  ne  mûrissent  jamais 
sous  notre  climat,  et  qui,  étaut  une  anti- 
cipation sur  l'année  suivante,  diminuent 
d'autant  la  récolte. 

Le  poète  des  jiirdîns  a  décrit  le  phéno- 
mène de  la  caprification,  au  moven  des 
insectes ,  dans  les  vers  suivants  : 


I4  mêiM  art  àmju  la  Grice  cx«rfa  mm  poavoiri 
Lct  ÏMectea,  Bourri*  «ur  le  figuier  cauvag*. 
Du  figuier  domestique  «pprochanl  le  leuillage , 
FaÎMient  pleuvoir  «ur  lui  c«t  globule*  féconclt 
DoBl  lanr  tronpo ,  es  voUal ,  avait  tùA  lecdoM. 


(1)  Cei  iD.ectP,  de  l'ordre  des  bjniénoptères,«t  noir 
at  long  d*aBe  Ugae  anvifoo . 


Le  docteur  Pemotli,  dans  le  but  de 
dissiper  les  doutes  qui  régnent  encore  sur 
ce  mode  de  fécondation  artificielle,  a  fait 
dansleLcvantl'expérience suivante  :  «J'ai 
suspendu ,  »  dit-il ,  «  à  une  branche  de 
figuier  portant  des  fleurs  femelles  un 
groupe  de  fleurs  mâles  désignées  dans 
l'Archipel  sous  le  nom  d'or/105  ,  et  je  l'ai 
entouré  d'un  filet  à  mailles  très  fines,  afin 
d'empêcher  les  insectes  qui  transportent 
le  pollen  de  voltiger  sur  lès  autres  ra- 
meaux :  les  fleurs  femelles  qui  vécurent 
dans  le  voisinage  des  fleurs  mâles  furent 
toutes  fécondées  et  leurs  fruits  parvinrent 
à  maturité,  tandbqueles  autres  figues  dis- 
persées sur  le  même  arbre  tombèrent  sans 
être  mûres;  j'ai  caprifié,  »  ajoute  cet  ob- 
servateur, «  tous  les  figuiers  que  j'avais 
dans  mon  jardin»  et  j'en  ai  obtenu  des 
fruits  en  abondance  ;  j'ai  abandonné  à  la 
nature  les  figuiers  d'un  autre  jardin  que 
j'avais  à  ma  disposition,  et  ces  derniers  ne 
produisirent  aucun  fruit.  » 

M.  Pemotti  a  ehfin  observé  que,  dans 
les  années  où  ces  cynips  sont  en  petit 
nombre  ou  disparaissent  entièrement,  la 
récolte  des  figues  est  d'ordinaire  ti  es  faible 
ou  tout  à  fait  nulle. 
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Ui  ligues  fraîches  lonl  «crties  sur  nos 
tàWcs  comme  hors- d  œuvre,  c'est  à  dire 
pour  stimtiler  1rs  organes  digestifs  ;  sètlics 
ou  plutôt  demi  sccbes,  elles  y  Ggurcnt  au 
dessert  unies  à  d'autres  fruits  socs  sous  la 
dénomination  de  quatre -mendiant  s.  Leur 
usa;;e  est  d'une  bien  plusliaule  impor- 
tance dans  les  pays  méridionaux  \  elles  y 
forment,  en  effet,  Taliment  presque  exclu- 
sif des  habitants  des  campagnes,  surtout 
pendant  Thiver.  leur  propriété'  nutritive 
est  connue  de  temps  imme'morial.  Pylha- 
gore,  juré  des  athlètes,  fut  le  premier 
qui  leur  en  prescrivit Tusage  comtne  étant 
éminemment  forlinantcs  ;  Catoo,  ctiargé 
de  déterminer  la  ration  de  vivre  des  la- 
boureurs, voulait  q«ron  diminuât  la 
quantité  des  autres  aliments  pendant  la 
saison  des  figues. 

Pline  leur  accorde  de  grandes  et  nom- 
breuses propriétés  j  mais,  comme  la  plu- 
part sont  loin  d'î^ive  constatée^  et  qu-ellcs 
semblent  plutôt  dériver  de  préjugés  que 
des  piincipes  qu'elles  contiennent,  nous 
nous  abstiendrons  de  les  signaler.  Nous 
nous  bornerons  à  dire  quelcur  suc,  pris 
avant  leur  maturité,  fournit  a  l'analyse 
une  substance  analogue  au  caoutchonc 
(gomme  e1asti<iue)  et  un  principe  acre 
susceptible  de  produire  sur  la  peau  une 
sorte  de  prurit  fort  incommode  ;  prï<  in- 
térîeuremenk,il  peut,  dans  certains  f  as  ^ 
provoquer  le  vomissement.  Ces  principes 
disparaissent  pendant  la  maturation,  et  ils 
sont  remplacés  par  de  la  gélatine  ou  du 
sucre;  plus  elle  est  complète,  plus  ce  der- 
nier semble  prédominer.  Le  suc  qu'elles 
fournissent  est  alors  susceptible  de  passer 
à  la  fermentation  alcoolique  et  à  Vacétifî- 
cation.  Les  anciens  étaient  dans  l'usage 
d'en  frotter  leur  viande,  tant  pour  faci- 
liter leur  conservation  que  pour  leur  dun- 
jxer  plus  de  suavité.  Cette  circonstance  est 
en  contradiction  avec  le  préjugé  qui  fait 
regarder  comme,  indigeste  l'usage  siraul- 
lanc  des  ligues  et  des  corps  gras. 

Les  histoires  saintes  et  mythulogitiues 
font  souvent  mention  de  ce  fruit  ;  les  cita- 
tions suivantes  que  mjus  empruntons  à 
M.  Charles  Malo  nous  dispensent  de  faire 


preuve  d'érudition  et  nous  fournissent 
l'occasion  de  signaler,  sous  ce  rapport;  sa 
Corbeilîédcjruiis  (  i  )  :  «Jésus-Christ,»  dit 
cet  auteur  après  avoir  fait  l'énumération 
des  signes  qui  doivent  annoncer  la  lin  du 
monde,  «ajoute  cette  comparawon:  Quand 
les  rameaux  da  figuier  sont  tendres f  et 
qu'il  pousse  des  feuilles ,  vous  connaissez 
que  Fêté  est  proche;  de  méme^  qu€md  vous 
verrez  toutes  ces  choses,  sachez  que  le /ils 
de  Vhomme  est  proche.  Le  Sauveur,  en  re- 
commandant à  ses  disciples  de  se  défier 
des  faux-prophètes,  ajoute:  Vous  lesecnr- 
naîtrez  h  leurs  fruits.  Cueille-t-on  du  rai- 
sin sur  des  épines ,  "OU  desjigues  sur  des 
chardons  ?  le  bon  arbre  ne  peut  produire 
de  maui^ais  fruits ,  ni  le  mauvais  arbro 
produire  de  bons  fruits ,  Nous  citerons  en- 
core cette  autre  parabole  du  figuier  tiréo 
de  rèvangile  selon  saint  J«an  :  Un 
homme  plante  un  figuier  da/ts  sa  vigne  , 
au  bout  de  trois  -ans  il  ne  produit  rien  ;  la 
maître  veut  7e  couper,  le  vigneron  de- 
mande  qu'on  le  laisse  encore  une  année. 
Enfin  on  lit  dans  la  Bible  que  le  prophète 
Isaïe  guérit  le  roi  Ézéchias  d'un  ulcère 
mortel  par  l'applicalion  d'un  cataplasme 
de  figues. 

Le  figuier  était  consacré  à  Saturne  et  k 
Mercure,  à  la  f^le  Plonteria  en  l'honneur 
de  Minerve  Agraule;  on  dépouillait  la 
statue  de  l;i  déesse  et  on  l'en  ornait. 
Ce  jour  était  regardé  comme  un 
jour  malheureux,  on  y  portait  en  pro- 
cession des  figues  sèclics ,  parce  que 
c'étiiit,  disait-on,  le  premier  fruit  que  les 
hommes  eussent  mangé  après  le  gland. 
LesCjrénécns,  pendant  les  jours  de  fêtes, 
couronnaient  de  figues  fraîches  les  statues 
des  dieux ,  surtout  celle  de  Saturne. 

La  célébration  de  fêtes  sacrées  ou  pro- 
fanes ayant  toujours  eu  pour  objet  de 
rendre  hommage  aux  dieux  pour  en  ob- 
tenir des  biens  ou  pour  détourner  leur 
colère,  il  était  naturel  de  leur  oflVir  des 
dons.  Aussi  les  fruits  étant,  dans  les  temps 
primiUf»,  ce  que  les  hommes  avaient  de 
plus  précieux,  ils  furent  les  premières  of- 

t      (1)  La  Corbeille  de  fnilu,  cbei  Jasel,  libnir». 
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francles  placifes  au  pied  <kt  autels.  Cest 
ainsi  que  les  figues  furent  consacrées  â 
Saturneyle  blëàCe'rés^leriiisio  à  Bacchus. 

«  Les  anciens,  »  dit  |^  Mirbel  (  Histoire 
des  Arbres  fruitiers  ) ,  m  n^estimaicnt  rien 
de  plus  doux  que  la  figue,  c'est  ce  qui  avait 
donné  lieu  chez  eux  au  proverbe  Jicus 
édU^  pour  exprimer  le  goût  de  ceux  qui 
vivaient  dans  la  mollesse  et,qni  aimaient 
les  mets  délicats.  Ils  en  préparaient,  par  la 
fermentation,  un  vin  qu^iis  nommaient 
*ycitc,  et  un  vinaigre  assez  estimé  ;  leur 
usage  est  encore  très  commun  dans  Vkr- 
cbipel  et  notamment  dans  Hle  de  $cio. 

Les  figues  ne  mûrissant  pas  à  la  fois, 
kur  récolte  exige  une  surveillance  pres- 
que continuelle,  etk  cueillettedoiten  être 
effectué  successivement  et  À  mesure  quek 
maturation  se  développe,  ^en  quVlle  se 
continue  lorsque  le  fruit  est  séparé  de 
Tarbre  ,  cependant  il  convient  d'attendre 
qu'elles  aient  atleint  legr  maximum  de 
maturité,  qui  se  manifeste  par  Tamincis- 
sèment  et  la  gerçure  do- Tenveloppe  ex- 
terne et  par  Tapparition  d^une  krme  stt-' 
crée  qui  s'échappe  de  l'œil.  On  doit  choi- 
sir de  préférence  un  temps  sec  pour  en 
opérer  la  pccolte.  On  les  place  ensuite 
sur  des  ckics,  en  ajant  le  soin  de 
les  isoler  autant  que  possible ,  et  on 
les  expose  a  Tardeur  du  soleil,  si-  la 
saison  est  favorable,  ou  à  la  chaleur  tiède 
d'un  four  si  elle  ne  Test  pas.  On  doit  avoir 
le  sois  de  les  visiter  souvent ,  pour  les  re- 
tourner et  retirer  celles  qui  tendent  à  se 
gât'eretquippovoquertfientiafaiJliblement 
raltéralion  de  celles  qui  sont  saines.  Lors- 
qu'on juge  qu^elles  peuvent  se  conserver, 
on  les  introduit  dans  des  sacs  que  Ton  sus- 
pend dans  des  pièces  suffisamment  aérées, 
et  eUes  servent  pour  les  besoins  joiir- 
naliers,  ou  bien  on  ks  range,  dans  des 
caisses ,  de  manière  à  kisser  entre 
elles  le  moins  d'interstkes  possible;  les 
qualités  supérieures  sont  enfermées  dans 
des  corbeilles  et  réservées  pour  les  tables 
somptueuses .  Il  se  fait  un  commerce  con- 
sidérable de  figues,  Marseille  en  exporte 
i  elle  seule  pour  des  sommes  énormes. 

Ce  fruit  a  rinconTcnient  de  se  laisser  \ 


attaquer  par  les  krves  (chenilles)  de  deux 
espèces  de  teigne;  on  ne  conontt  aucun 
moyen  d'éviter  ce  genre  d'allérulion  ; 
lorsqu'il  se  manifeste,  on  doityemprcsser, 
j  our  rendre  k  perte  moins  considérable  , 
d'en  extraire,  par  k  fermentation,  une  li- 
queur alcoolique  ou  d'en  nourrir  les  ani- 
maux de  basse-cour. 

Les  figues  sont  bécliix^ues,  pectorales  et 
adoucissantes;  elles  doivent  ces  propriétés 
à  la  réunion,  dans  des  proportions  assez 
notables,  des  principes  sucré  et  gélatineux  ; 
elles  font,  à  ce  titre,  partie  des  fruits  pec- 
terùux.  Quant  à  la  propriété  qu^'on  leur 
attribue  dans  certains  pays  de  iavoris<ur  le 
travail  de  l'accouchement,  nous  la  signa r 
iooa  sans  y  ajouter  foi.  11.  n'eu  est  pas  de 
même  quant  à  l'application  de  leur-  pulpe 
sur'Certaines  tumeurs  enflammées;  eUeagit 
oomme  émoUient  et  calme  k  douleur. 
Mâchées,  elles  détergent  les  ulcères  des 
gencives  et  du  voile  du  palais  ;  aussi  en- 
trent-elles dans  la  corai>o8ilion  des  garga- 
rismes  résolutifs;  on  prend  de  préférence, 
pour  l\isag9  médical,  celles  dites  violettes 
QugMSses. 

Désirant  connaître  la  nature  du  prin- 
cipe sucivé  contenu  dans  les  figues,  uous 
avons  fait  macérer,  dans  suffisante  quan- 
tité d'eau;  une  livre  ou  5oo  gr.  de  ce  fruit 
(espèce  blanche  du  comn)crce  dite  figue 
de  Marseille  )j  coupé  par  morceaux  et 
légèrement  pisté;  le  mélange  pkcé  dans 
un  tieu  frais,  pour  éviter  que  la  fermen- 
tation ne  s'y  établit,  a  été  abandonné  pen- 
dant Il  heures;  passée,  après  ce  lups  de 
temps,  sans  expression,  la  liqueur  a  été 
filtrée  et  évaporée  jusqu'à  consistance 
d'extrait.  Nous  avons  traité  celui-ci  par 
de  l'alcool  â  36  degrés  et  fait  rapprodier 
le  solu^  alcoolique  au  bain-mar^c;  le  li- 
qAiide  :sirupeux  qui  en  est  résulté  avait 
une  saveur  sucrée  assez  franche  ,  mais  il 
n'a  fourni  aucune  trace  de  cristaux  ;  il 
s'est,  avec  le  temps,  transformé  en  une 
niasse  concrète  formée  de  tubercules  ana- 
logues à  ceux  qu'ofli'eot  le  sucre  de  raisin 
et  eu  général  les  sucre»  iacrislalUsables 
de  fruits. 

Ou  assure  que  U»  Humain»  fai^aiinl  ca- 
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trcr  le  suc  ou  jiis  de  figue  re'cemnient  ex- 
trait dans  la  composition  d^me  espèce  de 
mortier  indestructible  ;  si  le  fait  est  vrai , 
ce  suc  devait  être  extrait  ayant  la  matu- 
rité du  fruit,  car  dans  cet  ëtat  il  est  plus 
adhésif. 

Espèces  et  variélcs  de  figues. 

Nous  suÎTroD»,  dans  leur  ^numération , 
Tordre  adopté  par  Duhamel  et  ses  con- 
tinuateurs. 

PâBHlRâB    CLASSK. 

Figues  blanches,  jaunes  ou  jaunâtres. 

Figue  blanche  commwte  dei  Prot^en- 
eaux.  Elle  a  environ  deux  ponces  de  dia- 
mètre sur  un  peu  moins  de  hauteur;  elle 
est  turbiforme,8a  peau  est  lisse,de  couleur 
Tert  pâle  ou  blanchâtre,  sa  saveur  douce 
peu  astrictive.  La  figue  d^Argenteail  n'est 
qu'une  sous-yariété  de  celle-ci,  elle  est  un 
peu  plus  petite,  ce  qui  est  évidemment  dû 
à  rinflueuce  moins  favorable  du  climat. 
On  en  fait  ordinairement  deux  récoltes. 
Les  fruits  à*éié  naissent  sur  le  bois  de 
Tannée.  En  Provence,  les  fruits  de  la  pre- 
mière récolte,  qu*on  nomme  figues-flears, 
sont  moins  estimés  que  les  autres;  sous  le 
climat  de  Paris,  cVst  le  contraire. 

Figue  de  Salerne,  Cette  figue  est  blan- 
che, globuleus4'  ;  elle  a  de  dix-huit  à  vingt 
lignes  de  diamètre.  Le  pédoncule  qui  la 
supporte  est  très  court,  Tœil  est  très  pro- 
noncé et  tellement  concave  qu*il  retient 
souvent  Peau  du  ciel,  d*oîi  résultent  son 
introduction  et  par  suite  Taltération  du 
fruit.  Cette  variété  est  très  hâtif  e,  sa  sa- 
veur est  douce  et  muoilagineose  lors*- 
quVllc  est  fraîche, et  très  sucri^  lorsquVlle 
est  sèche.  Elle  est  très  estimée. 

Figue  de  Grasse,  fille  est  blanche  , 
comme  ramassée  sur  elle-même;  sa  saveur 
est  fade.  Celle  qui  résulte  de  la  récolte 
d'*automneestun  x^tn  plus  sucrée,  mais  cUe 
est  généralement  peu  estimée  et  partant 
peu  cultivée. 

Figue  de  Marseille,  Elle  est  petite,  glo- 
bulcu.^e,d^un  vert-pâle;  sa  pulpe  est  i»nge, 
très  sucrée  et  très  suave  ;  elle  exige,  pour 
acqurrir   son  maximum  d«  maturité  et 


conséquemmcnt  les  qualités  qui  la  dis- 
tinguent, un  climat  favorable;  aussi  ne 
se  reçoit e-t-^le  généralement  bien  que  sur 
les  côtes  de  la  Provence  et  particulière- 
ment aux  environs  de  Bfarseîlle:  elle  est, 
sans  contredit,  la  meilleure  et  la  plus  es- 
timée. 

Figue  de  Lipnriou.  petite  blanche,  ronde. 
C'est  la  plus  petit©  de  toute^i  celles  qu'on 
cultive  et  qu'en  mange  en  France;  son 
volume  dépasse  rarement  celui  d'une  belle 
prune  de  reine-daude  ;  elle  est  blanche, 
globuleuse;  sa  saveur  est  clouce  et  son 
arôme  très  suave.  L^arbusle  qui  la  fbamit 
donne  deux  récoltes  par  an  ;  les  fruiU  qui 
en  résultent  diffèrent  peu .  Les  Provençaux 
la  désignent,  en  outre,  aous  les  noms  de 
blanquette  et  d^esqnilkrelle. 

Figuê  -  angélique  ou  mélite.  Elle  est 
de  couleur  blanc  jaunâtre,  presque 
globuleuse,  relevée  de  côtes  longitu- 
dinales, ponctuée  de  vert;  sa  pulpe  est 
rouge,  fauve,  très  suave  lorsqu'elle  a 
atteint  son  maximum  de  maturité  ; 
dans  le  cas  contraire,  elle  est  astrictive 
et  âpre.  L'arbuste  qui  la  fournit  est  très 
productif,  il  présente  cette  circonstance 
remarquable  que  les  fruits  de  la  première 
récolte  sont,  contre  l'ordinaire,  plus  alon- 
gés  que  les  antres  et  d'une  meilleure  qua- 
lité. Us-  contiennent  une  grande  propor- 
tion d'un  sue  laiteux  d'une  odeur  rési- 
neuse et  d'un  goût  particulier.  On  est  dans 
l'usage,  pour  les  conserver,  de  les  faire 
tremper  dans  l'eau  bouillante;  cette  opé- 
ration a  pour  eflet  de  les  garantir  de  l'at- 
teinte des  insectes  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut. 

Figue  de  Versailles  on  rojrtde.  Elle  est 
presque  ronde,  blanchâtre  ;  sa  cavité  est 
peu  ren{die;  elle  a  beaucoup  d'analogie 
avec  celle  blanche  commune  ou  d'Argen- 
teuil,  elle  n'en  diffère  qu'en  ce  qne  ^ 
hauteur  dépasse  nn  peu  son  diamètre. 
Cette  variété  est  très  productive,  meil- 
leure sèche  que  fraîche;  il  semble  que,  dans 
cette  circonstance,  la  maturité  (ou  la  réac- 
tion des  principes)  'soit  favorisée  par  la 
dessiccation  .(Voirez  maturation  des  fruit»» 
chap. î.) 
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Figue  verte  dê$  James  oo  de  Guert.  Elle 
se  diatingue  par  la  couleur  Tert  fonce  de 
sa  peao  ou  coTeloppe  corticale,  la  couleur 
rouge  de  sa  pulpe;  sa  hauteur  surpasse 
toujours  son  diamètre  ;  sa  i|ueue  est  très 
longue  et  senrirait  seule  à  la  distinguer  des 
autres  Tarifés  ;  elle  est  douce  et  suare.; 
sa  couleur,  peu  séduisante,  lui  a  fait  don- 
ner le  nom  signifieatif  de  trompe-choi^ 
seur. 

Figue  grosse^  jaune,  C^est  incontttta- 
]>IemeDt  la  plus  grosse  yarièté  que  Ton 
connaisse  ;  elle  atteint  quelquefois  le  to- 
lume  d*une  poire  de  bon-ahrètien,  et  en 
rappeUe  la  forme;  d^abord  de  cooleur 
Uandie,  elle  jaunit  en  mûrissant;  sa  pulpe 
se  teint  de  rouge  ;.elle  est  très  snerëe  f  son 
arôme  est  suave.  On  rencontre  souyent  en 
ProTence  de  ces  figues  que  Ton  appelle  an» 
biques  blanches  ;  elles  sont  quelquefois 
divîsëes  par  une  sorte  d^ètrangle- 
ment  qui  les  partage  en  dbnx  et  autour 
duquel  on  Toit  surgir  des  feuilles  qui  sont 
de  même  nature  que  celles  de  Vœil.  il  té- 
solte  de  cette  disposition  qu^il  semble 
qu^une  nouyeUe  figue  s^<khappe  de  la  pre- 
mière. 

Figue  longue  marseillaiae  ou  grosse- 
hUmche  longue.  Elle  a  une  forme  oblon- 
gue,  sa  hauteur  est  d'enyiren  lo  à  i5  hr 
gnee  et  son  diamètre  de'passe  rarement 
i4  â  i6  ;  saipeau  est  feimc,  ponctuée  de 
blanc  plus  clair  ;  sa  pulpe  est  rougeitre. 
Les  fruits  de  la  première  récolte  oa  figues^ 
fleurs  sont  fades  et  de  beaucoup  infé- 
fleuri  à  ceux  d*autonuie.  Cette  Tariété 
esige,poiir  atteindre  son  maximum  de  ma- 
turité et  de  qualité,  une  température  éle- 
vée; aussi  la  cultire-t-on  avec  beaucoup 
de  succès  sur  les  oAtes  de  la  Provence. 

Figue^ssirolle,  Elle  est  assez  petite, 
eblongue,  de  couleur  blanchâtre  intérieu- 
rement; sa  peau  est  de  couleur  jaune  pâle, 
sa  forme  est  oblongue  ;  fratche,  ta  saveur 
est  fade,  mais  elle  acquiert  par  la  matu- 
ration et  la  dessiccation  qui  la  provoque 
une  s^yenr  sucrée  et  suave  très  remar- 
quable. Elle  prend,  dans  ce  cas,  une  sorte 
d'homogépéité  tt  de  transparence  qui  rap- 
pelle cdlc  d*cin  fruit  confit. 


Figue pottgnaeenque.  Elle  est  oblongue, 
blanche  vers  l'œil  et  jaunâtre  dans  la  par- 
tie qui  avoisine  le  pédoncule;  sa  pulpe 
est  de  couleur  rosée;  son  volume  est  mé- 
diocre; sa  peau  est  lisse,  son  pédoncule 
assez  long.  Cette  figue,  très  commune  aux 
tics  dHj.ères,  estbonne,  soit  qu^on  la  mange 
fratche  ou  sèche;  eUe  se  conserve  assez 
longtemps  même  sur  Parbre. 

Figue-^amissotte  blanche»  Elle  est  de 
forme  oblongue  un  peu  déprimée  au 
sommet  V  sa  peau  est  de  couleur  blanc 
verdâtre  ;  sa  pulpe  est  roug^  ;  sa  grosseur 
est  mojenne;  sa  maturité  s*efiectne  asses 
tard,  et  elle  est  rang^  av^  raison  parmi 
les  meilbnrts  figues.  L*arbuste  qui  la  pro- 
duit eet  assez  rustique  pour  qu*on  doive 
regretterque  la  culture  n?en  soit  pas  plus 
répandue. 

Figue  velue  oo  peronâs.  Elle  est  oblon- 
gue; sa  peau  est  épaisse,  de  couleur 
vert  clair,  parsemée  de  points  blanchâ- 
tres, velue;  sa  pulpe  est  rouge.  L^arbuste 
qui  la  fournit  est  très  productif;  verte, 
die  est  peu  savoureuse  ;  aussi  ne  la  maq-^ 
ge-t-on  guère  que  sèche;  elle  se  conserve 
d^ailleurs  assez  bien. 

Figue  du  Levant,  Elle  n^a  guère  été  si- 
gnalée que  par  Duhamel  et  est  tellement 
rare  de  nos  jours  qu*on  n^a  pu  en  retrou- 
ver le  type. 

Figue-ooneourelle  blanche,  mélite»  EUe 
est  presque  ronde,  de  couleur  blanchâtre, 
relevée  de  lignes  ou  stries  longitudinales;^ 
sa  pulpe  est  rouge.  Elle  doit ,  pour  être 
agréable,  avoir  atteint  son  maximum  de 
maturité.  L^arbr^seau  qui  la  fournit  est 
si  productif,  qu'on  remarque  souvent  à 
Faisselle  d^une  même  feuille  trois  ou  quat  re 
fruits. 

nauziiMi  classe. 

Figues  rongditres,,  violettes  ou  brunâ- 
tres. 

Figue-bamissote  ou  grosse  bourjassoite. 
Elle  est  globuleuse,  un  peu  déprimée  au 
sommet  ;  son  volume  varie  de  lO  à  )8  li- 
gnes de  diamètre  sur  un  peu  moins  de 
hauteur;  sa  peau,  qui  est  très  dure,  est 
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couverte  d'une  poussière  glauque  qui  lui 
donne  une  teinte  bleuâtre;  sa  pu^pc  est 
rouge,  succulente  et  sucrce.  On  en  fait 
deux  récoltes  :  la  première,  cottime  tiôus 
Tavons  fait  remarquer  pouf  les  figues  en 
ge'nëral  des  pays  méridionaux,  fournît  des 
fruiUpeu  savoureux  ;  ceux  de  la  seconde 
sont,  au  contraire,  délicieux.  Cest,  sans 
contredit,  Tune  des  plus  belles  et  des  meil- 
leures figues  d'automne  ;  aussi  en  fait-on 
beaucoup  de  cas. 

Figue  petite  hourjassote  ou  Vevdaïo. 
Elle  est  plus  petite  que  la  pr^c^dente  ;  sa 
peau  est  rouge  violacé,  et  sa  pidpe  d'une 
belle  couleur  pourpre  j  le  pédoncule  est 
long  et  se  détache  diflicilement  de  la 
brancbc;mémc  lors  delà  maturité,  celle- 
ci  exige  un  dej^rë  de  tempc'rature  assez 
dlevê  pour  atteindre  sa  dernière  période. 
Celte  figue  est  encore  ddsignde  sous  les 
noms  de  verdalos  et  saneignos, 

Figue^rose  blanche.  Cette  figue  a  pour 
caractère  principal  d'être  fixde  à  un  long 
pédoncule;  ellccst  presque 8pherique,bien 
qu'un  peu  déprimée  au  sommet  ;  sa  peau 
est  brune  sur  un  fond  blancbâtrc  et  sa 
pulpe  d'un  rouge  assez  intense. 

Figue  sen'ontine  ou  cordelière.  KHe  est 
presque  sphériquû,  blanchâtre,  teinte  de 
rouge,  relevée  de  nervures  ou  stries  lon- 
giludinales.  Cette  variétd  offre  celte  cir- 
constance remarquable,  que  la  première 
'  récolte ,  qui  fournit  ordinairement  les 
.  fruits  les  moins  estimés,  donne  les  figues 
les  plus  succulentes.  Celles  qui  provien- 
nent de  la  seconde  sont,  en  effet,  fort  dif- 
férentes ;  elles  sont  généralement  plus  pe- 
tites, de  couleur  cendréej  elles  présentent 
une  espèce  d'auréole  autour  de  Tœil;  leur 
saveur  est  si  peu  agréable,  que  les  gens  du 
peuple  négligent  même  d'en  faire  la  récolte, 
à  moins  que  ce  ne  soit  pour  nourrir  les 
animaux  domestiques. 

Figue-rose  noire.  Elle  est  nblongue, 
fixée  à  un  pédoncule  assez  long;  la  conleur 
'  de  sa  peau  est  rouge  foncé,  sa  pulpe  blan- 
châtre. L'arbrisseau  qui  la  fournit  est  très 
productif  et  résiste  assez  bien  aux  in- 
fluences atmosphériques.  Cette  figue  n'est 
pas  rangée  parmi  les  meilleures  variétés  ; 


mais  elle  tient  un  raug  distingué  parmi 
les  figues  communes. 

Figue  viofette  ou  mouissonne.  Elle  est 
de  moyenne  grosseur;  sa  pellicule  ou  peau 
est  brune,  teîntre  de  violet,  mince  et  gé- 
néralement crevassée;  sa  pulpe  est  rouge, 
très  agréable.  C'est  incontestablement  la 
meilleure  des  figues  violettes.  L'arbuste 
qui  la  fournit  donne  drdinaii  emenl  deut 
récoltes,  mais  les  fruiis  qu'il  donne  n'of- 
frent d'analogie  que  par  leur  suavité  qui 
est  la  même;  leur  forpie  varie ,  ceux  de  la 
première  récolte  sont  plus  alongcs,  ceux 
de  la  seconde  presque  complètement 
sphériques  et  généralement  un  peu  plus 
pctîls. 

On  cullîvc  cette  variété  lirttîve  aux  en-, 
virons  de  Paris  ;  les  fruits  d'été',  lorsque 
Ta  saison  est  favorable,  atteignent  une 
maluiité  assez  complète  ;  leur  pulpe,  qui 
est  rouge,  Test  cependant  moins  que  dans 
les  pays  méridionaux.  Il  fantqucla  saison 
ait  été  bien  favorable,  ainsi  que  l'exposi- 
tior,  pour  que  les  figues  d'automne  at- 
teignent leur  maturité. 

Figue  auhique  noire  ou  grosse  violette 
longue.  Cnmme  dans  toutes  les  variétés, 
l'arbuste  qui  la  produit  donne  deux  ré- 
colles, celle  précoce  et  celle  automnale. 
Les  figues  de  la  première  sont  d'un  vo- 
lume tel  qu'elles  atteignent  jusqu'à  6à 
7  pouces  de  circonférence  sur  3  environ 
de  hauteur  ;  leur  forme  est  alongée  ;  la 
pulpe  de  couleur  rouge  est  assez  fade.  Les 
figues  que  produit  la  seconde  sève  sont 
beaucoup  plus  petites,  un  peu  plus  savou- 
reuses, mais  également  d'une  quaK té  assez 
médiocre.  Ces  figues  sont  couvertes  d'une 
poussière'glauquc  qui  leur  donne  un  as- 
pect azuré  ;  elles  se  fendent  a^seï  ordi- 
nairement lorsqu'elles  approchent  de  la 
maturité. 

Figue  violette  petite.  Elle  ne  diffère  de 
la  précédente  que  par  son  volume,  qui  est 
généralement  beaucoup  moindre;  elle 
n'est  guère  plus  estimée;  on  la  cultive  ce- 
pendant aux  environs  de  Paris  ;  elle  a  la 
même  forme  que  la  figue  blanche . 

Figue^aint' Esprit,  EHe  a  beaucoiq> 
d'analogie  avec  l'aubiqué  noire;  $a  saveur 
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csl  fade;  eWa  participe  plus  du  mucilage 
00  delà  gratine  que  du  sucre.  Celle  figue, 
assex  commune,  esl  cullirée  aux  environs 
ài\  Pont-Saint- Espril,  en  Languedoc. 

Fîgue^poire  ou  die  BordeAur*  Elle  est 
prcfïqiie  globulenw;  sa  hauteur  di'passc 
rarrment  trois  pouces  ;  elle  est  1res  aniin. 
cie  du  côte  du  pédoncule  et  arrondie  du 
ttlé  opposé  ou  de  l'œil.  La  peu  a,  de  cwi- 
Icur  Tiolet  obscur,  reste  communément 
?erte  k  la  base  et  présente  ane  teinte  jau- 
nâtre aa  sommet;  elle  est  marquée  de 
côtes  ou  sliies  longitudinales,  qui  per- 
sistent même  lorsque  lo  fruit  a  atteint 
tout  son  développeroetf  l  \  la  pulpe  est  rouge, 
fauve,  TÎolacée.  La  saveur  de  cette  figue 
est  gcnëraleroent  fade  et  peu  sucrée;  ce- 
pendant, lorsque  la  température  et  Tex- 
positioD  sont  favorables,  elle  n^est  pas  sans 
mérite.  On  la  cultive  aux  environs  de  Ta- 
ris; elle  forme  une  des  quatre  variétés  qui 
arrivent  à  maturité  aux  environs  de  celle 
ville  ;  les  autres  sont  la  figue  blanche  ou 
grosse  blanche,  la  figue  jaune,  angéVique 
ou  mélite ,  et  la  figue  violetet. 

Figue-hlaveUe.  Sa  forme  est  ohlongue  ; 
sa  peau  est  de  couleur  violacée  et  sa  pulpe 
est  ronge  intense  ;  elle  esl  sujette  A  cou- 
ler; mais  les  figues  qui  résistent  dans  ce 
cas  et  parviennent  à  maturité  sont  déli- 
cieuses. Ella  eiige,  pour  pro«pérer>  un 
terrain  très  gras. 

Figue  violette  ou  bamitstnque.  Elle  est 
ronde  an  sommet ,  c'est  à  dire  vers  Toeil, 
se  rëtrécit  bruiqueÉnent  verd  la  base  et 
prend  une  position  inclinée  vers  la  matu- 
rité; sa  peau  est  violacée  et  Ha  pulpe 
rouge;  elle  est  très  estimée,  mais,  comme 
la  précédente,  die  coule  facilement.' 

Figue  verte  brune.  Elle  est  petite  et 
dépasse  rarement  le  volume  d'une 
prune  de  Monsieur;  sa  forme  rappelle 
celle  d'une  poire  ;  sa  peau  est  verte, 
excepté  vers  le  sommet ,  qui  prend,  par 
Taclion  du  soleil,  une  teinte  violet  foncé 
presque  brun  ;  sa  pulpe  est  rouge.  Elle  est 
très  estimée  et  malheureusement  trop  peu 
multipliée. 

Figue-bellone,  Elle  est  assez  grosse,  un 
peu  oblonguc,  légèrement  déprimée  4  la 


base,  marquée  de  côtes  ;  sa  peau  est  vio- 
lacée. Les  deux  récoltes  que  fournit  l'ar- 
brisseau qui  la  produit  donnent  des  fruits 
pres<{ue  également  bons;  mais,  pour  quHl 
en  «>oit  ainsi,  il  faut  que  la  saison  ait  été 
très  favoiahle. 

Figue- liargemont,  f Me  est  oblongue;  sa 
peau  oflre  une  teinte  de  violet  faille  sur 
un  fond  jaun{ltre  ;  sa  pulpe  est  rougeâlre, 
sa  saveur  délicieuse,  'tant  fraîche  que  sè- 
che; elle  est  tardive  et  très  estimée. 

Figue  penoqufne.  Elle  est  de  moyenne 
grosseur,  oblongue  ;  sa  peau  est  violet  fon- 
cé ;  elle  est  couverte  d'une  poussière 
glauque,  blanch<^trc ,  qui  lui  doune  un  as- 
pect azuré;  elle  est  de  qualité  médiocre; 
la  figue  de  seconde  sève  ou  d'automne  est 
plus  petite  que  la  figue-fleur  ou  de  prin- 
temps. 

Pigue  ncgrnne.  Elle  esl  petite;  sa  peau 
prend,  lors  de  la  maturation,  une  teinte 
rouge  brun  ;  sa  pulpe  est  d'un  rouge  plus 
vif;  elle  est  de  qualité  médiocre.  L'ar- 
buste qui  la  fournit  étant  assex  rustique, 
on  le  cultive  en  Provence  dans  les  champs 
et  les  vignes  ;  «ette  figue  offre,  en  outre, 
Tavantage  de  n'être  jamais  attaquée  par 
les  insectes  lorsqu'elle  est  sèche. 

Figue-hrafosque.  Elle  n'est  guère  su- 
périeure à  celle  qui  précède;  on  la  désigne, 
aux  environs  de  Draguignan,  »out  le  nom 
de  louffros  ;  elle  est  hâtive  et  peu  sujette 
à  couder,  ce  qui  la  fait  multiplier  abon- 
damment. 

Figue-concourelle  Arane.  Ellç  est  pres- 
que ronde,  de  couleur  brune;  sa  pulpe  est 
rougeâlre;  l'arbrisseau  qui  la  produit  est 
très  productif  et  fournit  éaglement  deux 
récoltas;  les  figues  de  la  deuxième  récolte 
sont  plus  petites  et  moins  eolore!es  que  les 
autres.  Cotte  figue  est  très  commune  en 
Provence  et  joue  un  rôle  assez  important 
dans  l'alimentation  des  gens  de  la  campa- 
gne; on  la  confond,  mais  à  tort,  avec  l'a/i- 
gélique* 

Figue-mouranaou.  Elle  esl  presque  glo- 
buleuse, déprimée  cependant  au  sommet; 
sa  peau  est  épaisse  et  résistante,  de  couleur 
rouge-pourpre  violacé;  sa  pulpe  est  blan- 
che, peu  savoureuse;  comme  celle  brayas- 
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que,  elle  est  peu  sajeUe  â  cooler 
Figue-xuov  de  Muel.  Elle  est  de  forme 
ovale;  sa  peau  est  de  couleur  rouge  noir 
assez  vif;  sa  pulpe  est  blanche  et  douce; 
elle  semble  former  une  sous-variëlë  de  la 
figue-rose  noire. 

FIGUE  DES  INDES,  fniitdu  Bgnier 
admirable  y  ficus  indica  vel  reli^ 
gîosa^  J, 

La  fructification  du  figuier  d^Inde  est 
analogue  â  celle  du  figuier  d'Europe  ;  il 
fournit  cependant  des  figues  plus  petites, 
de  couleur  terte  extérieurement;  leur 
pulpe  est  rosëe^ellc  renferme  un  suc  laiteux 
très  abondant;  leur  saveur  est  fade  et  peu 
agnfable.  Cette  espèce  est,  comme  on  le 
Toit,  inférieure  k  celle  de  nos  climats;  mais 
Tarbre  qui  la  produit  est  tellement  remar- 
quable par  la  beauté  de  son  port,  qu'il  est 
un  objet  de  v^^ration  pour  les  Indiens;  ils 
le  plantent  aussi  autour  de  leurs  pagodes, 
d'oà  lut  Tient  le  nom  à^arbre  deg  pagodes. 
Ses  Tastes  brancheSfS'încliuan  t  en  ar  cea  ux, 
fixent  leurs  extr^mittfs  dans  le  sol,  où  elles 
prennent  de  nouveau  racine  ;  leur  ensemr 
ble  forme  ainsi  un  berceau  naturel.  Rien, 
en  effet,  n'est  plus  beau,  dit  Delille,  que 

...  CafignWrdratktTaftMbnaclMfify 
Qui  jadU  d«Dt  les  deux  baraient  Teav  dc«  bu§m, 
S'aSàÎMftnt  so«u  leur  poiib  et  deicendant  det  airt, 
S*cn  Tontcherclierdef  •ncs  jusqu^au  fond  dei  cnfm. 

n  sert,  en  effet,  d'abri  et  fournit  sou* 
Tent  l'unique  nourriture  des  bramines  ; 
ces  anachorètes,  suivant  le  régime  de  Pj- 
thagore,  ayant  horreur  de  répandre  le 
^ng  des  animaux  aussi  bien  que  celui  des 
bommes,  trouvent  dans  cette  chétive 
nourriture  le  moyen  de  soutenir  une 
existence  consacrée  tou.t  entière  k  la 
prière  et  à  la  contemplation. 

DATTE,  fruit  du  dattier  ,  phœnix 
dactyliferay  L.;  feiniille  des  Pal- 
miers, J. 

C'est  une  drupe  molle,  ovale-oblongne , 
i  une  seule  loge,  revêtue  extérieurement 


d'une pellîculeliase,  minée,  qui  enveloppe 
une  pulpe  consistante,  d'une  couleur 
rouge  brun,  d'une  saveur  douce,  sucrée  ; 
cette  pulpe  entoure  un  noyau  oblong 
assez  résistant  et  profondément  sillonné; 
l'amande  qu'il  renferme  est  dure  et  de 
consistance  cornée. 

Le  dattier  est  originaire  d'Orient,  il 
croit  eft  Afrique  et  principalement  en 
Ârabie;les  terrains  sablonneux  et  humides^ 
et  notamment  le  voisinage  des  rivières,  fa- 
vorisent singulièrement  sa  culture.  Rien 
que  k  désert  de  Zara  fournisse,  en  géoé- 
ral,  les  meilleures  espèoes,cependant  celles 
que  produit  Beled-^lrDjerid  (pays  des 
dattes),  situé  au  sud  de  Tunis  et  d'Alger, 
sont  aussi  très  estimées.  Si  d'autres  psi- 
miers  présentent  un  port  aussi  élégant 
que  le  dattier,  aucun  n'offre  une  moisson 
plus  riche  et  des  fruits  plus  utiles.  Ce  bel 
arbre  fournit,  en  outre,  l'un  des  exemples 
les  plus  frappants  de  la  diversité  des  sexes 
dans  les  plantes  ;  ses  fleurs  unisexuelles 
et  dioïques  ont  besoio  du  concours  de 
deux  sujets  mâle  et  femelle  pour  que  It 
fécondité  s'effectue.  Cette  circonstance 
était  connue  des  Arabes  longtemps  avant 
que  Linnée  eût  fondé  son  admirable  sys- 
tème; aussi  n'attendaient-ils  pas  du  ha- 
sard une  fécondation  d'autant  plus  diffi- 
cile que  les  dattiers  mâles  sont  moins  com- 
muns que  les  dattiers  femelles  (circons- 
tance due  vraisemblablement  â  ce  qae 
ces>dcmier6  produisent  seuls  des  fruits)* 
De  temps  immémorial,  les  Arabes  cultiva- 
teurs sont  dans  l'usage,  à  l'époque  de  la 
floraison,  d'enlever  des  rameaux  fécon- 
dants aux  dattiers  mâles  et  de  les  secouer 
sur  les  dattiers  femelles  pour  en  déter- 
miner la  fructification .  Cette  ciroonstance 
a  été  rappelée  dans  les  vers  suivants  : 

Oaiu  les  diawCa  bdkUato  oU  k  pelflB«fl«ui« 
Semble,  ea  penckaai  la  tAte ,  appeler  aoa  aauaC , 
Le  Maare  attacbe  aa  tli jne  aa  palmier  fleari«MBC , 
Sar  elle  le  Mooae  et  reTÎeat  ea  aatomae 
CaeilUr  les  fraiu  aooibveax  qve  cet  byoMa  laidoni»> 

Il  est  fait  mention  daAS  la  Bible  des 
palmiers  dattiers  de  Debora,  situé  entre 
Rama  et  Béthel,  de  ceux  qui  longeaieat 
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le  Jourdain.  Let  Juifi  cultiTaieot  très 
aboodamment  le  dattieri  ils  mangeaient 
les  dattes  fraîches  et  les  préparaient  en 
fruits  secs  ou  conaenrës.  Leurs  anciennes 
BKMBuaies  ofirent  encore  des  images  très 
distinctes  de  dattiers  couverts  de  fruits. 

Les  Romains  connaissaient  plusienrses- 
pcces  de  dattes  :  ils  avaient  les  dattes  cky- 
dct*  ou  gudéesy  qui  étaient  offertes  aux 
dieux;  celles  royales^  qui  e'iaient  rësenrées 
pour  la  bouche  des  rois  ;  celles  matga- 
rides ^  appelées  ainsi  à  cause  de  leur  forme 
qui  rappelait  celle  d^unc  perle  $  enfin  les 
JoiMie/iiJMyqni  présentaient  la  forme  d^nne 
undaU,  U  est  rraissemblable  cependant» 
diaprés  la  yariété  dVspèces  signalées  par 
Pline,  que  cet  auteur  a  rangé  parmi  les 
daltes  les  fruits  d*autres  palmiers  ;  il  est 
difficile  de  croire,  par  exemple,  que  celles 
appelées  nicoùti,  dont  quatre  seulement 
égalaient  une  coudée,  appartinssent  au 
genre  phamix  dactylifera^  s'*il  en  était 
autrement,  ce  naturalute  de  Fantiquité 
aurait  singniièrement  exagéré. 

La  Perse  nourrit  une  espèce  de  dattier 
dont  le  fruit  est,  dit-on,  supérieur  à  tous 
eenx  du  même  genre.  Si  Ton  en  croit 
les  voyageurs,  il  aurait  toutefois  le  grave 
inconvénient  de  produire  sur  ceux  qui 
n'en  font  pas  un  usage  habituel ,  ou  qui 
en  mangent  immodérément,  des  ulcères 
cutanés  et  la  prédisposition  à  la  cécité.  Il 
y  a  lieu  d''espérer  que  les  voyageurs  mo- 
dernes, moins  étrangers  aux  sciences  et 
peut-être  aussi  plus  véridiques,  confirme- 
ront ou  renverMront  ces  traditions  que 
ne  justifie  pas  toujours  suffisamment  Pin- 
fluence  du  climat ,  sur  laquelle  on  les 
fonde  trop  souvent.  On  sait  que  la  pèche 
originaire  de  la  Perse  a  été  aussi  réputée 
d*ttn  osage  dangereux,  et  cependant  il 
B^cst  pas  de  fruit  plus  innocent,  du  moins 
en  Europe. 

Bien  que  la  culture  du  dattier  n'exige 
pas  de  très  grands  soins,  cependant  Tex- 
tréme  lenteuravec  laquelle  il  se  développe 
a  fait  préférer,  pour  sa  propagation,  Tem  - 
ploi  des  rejetons  à  celui  des  semences;  il 
est  à  remarquer»  en  effet,  que  ceux  que 
Ton  cultive  par  ^boutures  donnent  des 


fruits  en  moins  de  cinq  ou  six  ans,  tan- 
dis que  ceux  qu'on  obtient  de  graine  ne 
fructifient  qu'après  quinte  ou  vingt  ans. 
Uoe  circonstance  qui  nVst  pas  sans  im- 
portance, c'est  que  les  fruits  qui  provien  - 
nent  de  boutures  sont  dépourvus  de 
noyaux  et  conséquemment  impropres  A 
la  reproduction. 

Le  dattier  ne  crott  pas  seulement  en 
Orient,  00  le  cultive  dans  plusieurs  con- 
trées de  l'Europe,  et  notamment  aux  envi- 
rons de  Gènes,  en  Espagne,  et  dans  quel- 
ques uns  de  nos  départements  méridio- 
naux. Mais,  soit  que  ces  climats  lui  soient 
moins  favorables,  ou  le  sol  moins  appro- 
jHié,  l'Arabie  est  toujours  en  possession 
de  fournir  les  meilleures  dattes.  Ce  fruit 
délicieux,  lorsqu'il  est  récemment  cueilli, 
forme  une  ressource  alimentaire  très  pré- 
cieuse dans  les  pays  chauds  et  dans  les 
contrées  surtout  qui,  par  leur  extrême 
aridité  ,  semblent  réfrnctaires  A  toute  an- 
tre végétation. 

La  tige  droite  et  cylindrique  du  dattier, 
l'absence  de  feuilles  dans,  la  pins  grande 
partie  de  sa  hauteur,  rendent  la  récolte  du 
fruit  assez  difficile;  elles'eflectue  au  moyen 
d'une  corde  qui  eibbrasse  l'arbre  et 
l'homme  chargé  de  ce  soin,  il  la  fait  mon- 
ter atee  lui  en  la  fixant  aux  nodosités  an- 
nulaires formées  par  les  restes  des  pétioles; 
arrivé  au  sommet,  il  enlève  le  régime  (1) 
entier  ou  détache  successivement  tous  les 
fruits  et  les  met  dans  un  panier  on  sac  de 
jonc  destiné  à  cet  us^ge.  On  doit,  lors- 
qu'on veut  conserver  les  dattes,  les  ré^ 
col  ter  avant  qu'elles  aient  atteint  lemr 
maximum  de  maturiti  ;  on  les  étend  snjr 
des  naUes  exposées  au  soleil ,  elles  s'y  ra- 
mollissent bientôt,  perdent  une  partie  de 
leur  eau  de  vi^étation  et  laissent  exsuder 
un  suc  sucré,  qui  enduit  leur  surface  et 
facilite  leur  conservation.  Cette  demi- 
dessiccation  opérée,  on  procède  à  uno 
sorte  de  triage  ;  les  plus  belles  sont  réser-* 
vées  pour  en  extraire  on  suc  mielleux  qui 
sert  de  condiment  à  certains  mets  et  son- 


(1)  On  nomiM  rigime  IVcpcc*  d^épi  on  pantcal«  qtii 
•apporte  d^sbord  les  flavs,  paû  Ut  frailt. 
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Tent  aux  dattes  ellef-mémes }  on  le  con- 
vertit aussi,  par  la  fermentation,  en  une 
liqueur  alcoolique  d*un  goût  tellement 
tiiare  quVlle  a  reçu  le  nom  de  nectar  de 
dattes.  Elle  est  connue  au  Caire  sous  relui 
d'arack  :  cette  liqueur»  si  l'on  en  croit  Vol- 
ney,  a  la  singulière  propriété  de  produire 
des  sarcoccUes.  Les  dattes  du  deuxième 
choix  sont  roangc'es  sans  apprêt  et  rëser- 
▼(fes  pour  la  consommation  jumalière; 
les  dernières  enfin  sont  soumises  à  une 
dessiccation  plus  complète  et  réduites  en 
une  sorte  de  poudre  grossière  qu'on 
nomme  Jarine  de  dattes  ;  mêlée  à  l'eau  , 
elle  forme  une  bouillie  ou  brouet  qui  sou- 
tient 1rs  Arabes  dans  leurs  longues  courses 
à  trayers  les  déserts,  et  fait  la  nourriture 
presque  exclusive  des  peuplade»  nomades 
et  des  caravanes  :  ils  en  préparent,  encon- 
tre, une  sorte  de  confiture  sècbe  ;  à  cet 
effet,  ils  les  ouvrent  en  deux  pour  en 
séparer  les  noyaux ,  font  sécher  la 
puif  e  à  peu  près  au  degré  oà  nous 
,  voyons  ce  fruit  dans  le  commerce,  ils 
l'introduisent  ensuite  dans  des  vases, 
compriment  fortement  au  moyen  de  pier- 
res et  obtiennent  ainsi  une  masse  qui, 
coupée  par  tranches,  offre  une  bigarrure 
d'un  assez  bel  effet.  Cette  conserve  ne  se- 
rait pas  sans  agrément  si  elle  était  pré- 
-  parée  avec  pins  de  soins. 

Les  dattes  vertes  étaient  regardées  au- 
trefois comme  d'un  usage  dangereux; 
l'armée  d'Alexandre,  si  l'on  en  croit  Pline, 
fut  grandement  décimée,  parce  que  les 
soldats  en  avaient  fait  une  consommation 
trop  grande  ;  mais,  comme  l'observe  très 
judicieusement  son  sat«»t  commentateur 
M .  le  professeur  Fée^  leur  saveur  est,  dans 
cet  état,  tellement  acerbe  et  désagréable, 
qu'il  est  douteux ,  à  moins  d'absolue  né- 
cessité, qu'on  puisse  en  manger  de  manière 
â  en  être  incommodé.  Quoi  qu'il  en  soit 
de  l'innocuité  des  dattes,  on  doit  rejeter 
celles  qui  ont  plus  d'une  année,  attendu 
d'abord  leur  inertie  et  ensuite  le  dégoût 
qu'elles  peuvent  produire  par  k  pré- 
sence des  vers  qui  attaquent  leur  subs- 
tance. 
On  trouve  dans  le  commerce  trois  sortes 


de  dattes  ;  savoir ,  celles  de  Tunis,  de  Salé 
et  de  Provence*  Les  premières,  moins 
grosses  que  les  autres ,  sont  plus  sacrées 
et  se  conservent  mieux,  elles  doivent  être 
prérérées  pour  l'usage  médical  et  présen- 
ter les  caractères  suivants  :  consistance 
ferme,  surface  poisseuse,  pulpe  demi- 
transparente,  de  couleur  fouge  jaunâtre 
au  dehors,  blanchâtre  au  dedans,  odeur 
franche  et  suave ,  saveur  douce  et  sucrée. 
La  grande  quantité  de  principe  mucoso- 
sucré  que  contiennent  les  dattes  les  a  fait 
ranger,  et  avec  mison,  au  nombre  d» 
frnits  pectoraux  ;  elles  sant  admbistréts 
avec  succès  contre  les  rhumes  opiniâtres, 
les  catarrlies,  les  affections  de  poitrine, 
les  dyssenteries,  et  enfin  dans  tous  les  cas 
où  les  émoltients  soot  réputés  utiles. 

Le  principe  sucré  des  dattes,  comme  ce- 
lui de  la  plupart  des  autres  fruiU  du 
même  genre',  parait  être  le  produit  de  la 
culture,  et  conséqueroment  plutôt  dû  aux 
soins  de  rhoraroe  qu'à  la  nature;  il  ne  se 
développe  que  sous  Tinfluen ce  d'une  haote 
tempérai  ure  et  pendant  la  maturation; 
ce  qui  le  prouve,  c'est  qoe  des  dattiers 
sauvages  ne  loumissent  que  les  fruits 
acerbes  et  généralement  très  petits. 
Les  noyaux  de  dattes,  concassés  et  ra- 
mollis ]Nir  des  procédés  que  les  Arabes 
seuls  connaissent,  sont  employés  à  la  nonr- 
riture  de  leurs  chameaux  et  de  leurs  cour- 
siers. Brûlés  et  réduits  en  charbon, iU 
entrent  dans  la  corn piwit ion  de  tencreàt 
ChiM. 

Suere  de  dattes.  Nous  devons  à  l'ex- 
trême obligeance  de  M.  Bonasire  Is  com- 
munication d'une  note  inédite  sur  Vtx- 
traction  du  sucre  de  dattes  et  l'analyse 
chimique  de  ce  fruit.  Ce  travail  coropWt* 
l^istoire  de  la  datte  d'une  manière  trop 
heureuse  pour  que  nous  ne  nous  empres- 
sions pas  de  témoigner,  à  ce  savant,  tonte 
notre  gratitude  ;  c'est  un  nouveau  service 
qu'il  a  rendu  à  une  science  pour  laquelle 
il  a  déjà  beaucoup  fait.  «  J'ai  pris ,  »  dit- 
il,  «huit  onces  de  dattes,  j'ai  enlevé  1« 
pelHcnles  et  les  noyaux  (  tous  ces  objet* 
entrent  pour  un  huiKème  dans  le  poi<i« 
d'une  Uvre)i  les  dattes,  coup^fes  ensuiie 


Digitized  by  VjOOQ IC 


tftUm  SUCK^S,    HOtT». 


?.2I 


par  tranches,  ont  étëpîst^s,  rëdnites  en 
pite  et  àélajées  dans  Teaa  froide  ;  la  li- 
qoeor  a  été  ûhrée  et  de  suite  rapfirocbee  ; 
une  seconde  et  une  troisième  macération 
ajant  encore  en  lieu,  leurs  produits  ont 
été  reunis  à  la  fnremiére  et  rapproches  en 
consistance  d^extrait;  celui-ci  a  été  de- 
lajé  dans  Talcool  à  plusieurs  reprises;  ce 
T<!liicole  s^cst  charge  d''une  grande  partie 
de  la  matière  sucrée,  et  prtfsentait  alors, 
étant  aromatisé  ayeo  de  Tenu  de  fleur 
d'oranger,  nne  irqueur  de  table  fort 
agréihic.  Le  soluté  alcoolique  concentre' 
fut  abandonné  dans  un  Heu  obscur  de  i  s  à 
i&  degrés  dVIération  de  température,  et 
an  bout  d^'un  mois  le  fond  de  la  capsule 
était  parsemé  de  très  petits  cristaux  sem- 
blables à  la  cassonade.  Ces  rrislauc  sont 
très  longs  à  se  former ,  et  SI  est  même  né- 
cessaire de  verser  un  peu  de  nouvel  alcool 
Ters  la  fin  ,  ce  qni  facilite  singulièrement 
la  cristallisation  du  sucre.  Caractères  des 
cmfaujr.  Les  cristaux  qui  se  formèrent  dans 
la  capsule  avaient  iin  a8])ect  blanc  jau- 
nâtre; ils  étaient  presque  incolores,  trans- 
parents, grumes,  présentant  en  petite  et  les 
cristaux  isolés  principalement,  Taspect  du 
sucre  candi.  Leur  saveur  étsait  très  sucrée, 
leur  consistance  sèche,  cassante  comme 
celle  du  sucre  de  canne  ;  i|s  étaient  soju- 
bles  dans  l'eau  froide;  leur  cristallisation 
régulière  n'était  pas  facile  â  déterminer^ 
a  cause  de  Fespèce  de  mucilage  qui  lesac- 
com|»agne  et  dont  il  n^est  pas  facile  de  se 
débarrasser,  surtout  en  a^ssant  sur  de  pe- 
tites quantités  de  matières;  néanmoins 
ceux  qui  étaient  assez  gros  et  isolés  pa- 
rais^iient  affecter  la  forme  de  prismes 
quadrilatères  ou  bexaèdres  Ils  étaient 
presque  incolores  et  terminés  par  -des 
sommets  dièdres  et  quelquefois  trièdres. 
Soumis  à  Taction  de  Tacide  nitrique  bouil- 
lant, pisqu'à  parfaite  dissolution  et  oon- 
centration,  ils  étaient  convertis  en  acide 
oxalique.  Par  tous  ces  caractères  tant 
chimiques  que  physiques,  il  est  évident 
que  le  sucre  qui  se  rencontre  dons  le  fruit 
du  dattier  est  en  tout  semblable  à  celui 
qui  existe  dans  là  moelle  du  roseau -canne, 
saccharum  officinale. m 


«  J*ai  également  réussi ,  »  dit  encore  le 
même  chimiste ,  «  A  me  procHi  er  le  sucre 
de  dattes  en  faisant  usage  d'un  procédé 
inverse  de  celui  rapporté  ci-dessus;  c'est 
n  dire  rn  faisant  agir  primitivement  Tal'- 
cool  sur  les  dattes  ;  l'humidité  que  ce  fruit 
contient  suffit  pour  rendre  soluble  le  sucre 
dans  l'alcool  ;  on  fait  évaporer  et  on  con- 
duit la  fin  de  l'opération  comme  dans  le 
premier  cas.  Il  reste,  après  cette  expé- 
rience, une  grande  quantité  de  sucre  in- 
cnstalliaable  et  qui  est  presque  aussi  vis- 
queux que  les  sirops  de  gomme  et  de 
guimauve;  on  peut  eu  séparer  la  gomme 
an  moyen  de  Taloocl  très  déÛegmé.  Elle 
est  blonde,  sans  saveur,  et  forme  un  mu- 
cilage analogue  â  celui  de  la  gomme  ara- 
bique. En  faisant  évaporer  la  dissolution 
aqueuse  à  une  chaleur  voisine  de  l'ébul- 
lition,  on  remarque  qu'il  se  concrète  à  la 
surface  une  matière  blancbâtre,  opaque, 
qui  présente  l'aspect  de  Talbamine  coa- 
gulée. Il  reste  enfin  une  forte  proportion 
de  parencbyme  spongieux,  rempli  de  fila- 
ments, qui  se  durcit  par  la  dessiccation.» 

Examen  chimique,  — ■  Il  résulte  de 
cette  analyse  que  la  datte  est  com- 
posée des  principes  immédiats  suivants  : 
mucilage,  —  gomnie,  —  albumine, 
—  sucre  crlstallisable  analogue  à  celui 
de  canne  ,  ^  sucre  incristallis^ble ,  — 
parenchyme. 

DOUM,  cucifère,  fruit  du  douma 
thehaica^  L.;  famille  des  Pal- 
miers y  J, 

C'est  une  drupe  ou  baie  ovale  léj^ère- 
ment  turbinée ,  revêtue  d'une  pellicule 
très  mince  qui  enveloppe  une  pulpe  de 
couleur  jaune,  légèrement  aromatique  et 
d'4me  saveur  sucrée  rappelant  celle  du 
miel  ou  du  pain  d'épiccs.  La  semence 
qu'elle  renferme  est  d'une  contextura 
cornée  et  résistante. 

Le  palmier  doum  ou  douma  est  très 
commun  en  Égyi^te;  sa  tige  offre  cette  sin- 
gularité qH'4;Ue  est  presque  constamment 
bifurcfuée.  Il  croît  dans  les  plaines  sa- 
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de  Tours.  Cependa&t  la  ProTcnoe  et  le 
Languedoc  sontplos  spëcialement  en  pos^ 
session  de  iouniir  le  commerce  de  ju- 
jubes. 

Les  anciens  auteurs  font  mention  d*nn 
jujubier  à  fruit  blanc  ;  mais  on  ignore  si 
la  race  en  est  perdue,  ou  s^ils  ont  voulu 
parler  du  se'bestier,  oordia  tebesteiia. 
Si  Ton  en  croit  les  yojrafçears ,  la  Perse 
nourrit  une  espèce  de  jujubier  qui  fournit 
deux  récoltes  par  an . 

On  a  longtemps  confondu  Tarbre  qui 
fournit  cet  excellent  fruit,  et  qui  est  on* 
ginaire  d'Afrique,  arec  Tarbre  des  loUh- 
phages;  mais,  comme  on  le  yerra  bientôt, 
il  en  diffère  essentiellement. 

Le  jujubier  est  aussi  très  commnn  en 
Chine;  on  doit  aux  missionnaires  d^aroir 
fait  connaître  les  divers  modes  de  culture 
qu'on  emploie  pour  raméliocer,  et  les  di- 
verses espèces  que  la  greffe  j  produit; 
Tune  d'elles  y  acquiert  un  volume  consi- 
dërable  et  est  d'une  excellente  qualité  ; 
on  croit  qu'elle  résulte  ^u  rapproebement 
du  figuier  k  coque  et  ^u  jujubier  ordi» 
naire. 

Lorsque  ce  fruit  est  récemment  cueiUi, 
sa  chair  est  ferme  et  sucréej  il  forme,  dans 
cet  état,  une  ressource  alimentaire  assex 
importante  dans  les  paya  où  on  le  cul- 
tive. Pour  conserver  les  jujubesi  on  lei 
cueille  un  peu  avant  Leur  maturité ,  on 
les  expose  au  soleil  sur  des  châssis  garnis 
de  toile,  jusqu'à  ce  qu'elles  .commencent 
à  se  rider;  on  les  entasse  ensuite  dans  des 
caisses  pour  les  Terser  dans  le  commerce. 
Ce  fruit  ne  se  conserve  malheureusement 
pas  très  longtemps ,  il  passe  assez  facile* 
ment  a  Tacétification;  les  droguistes,  pour 
lui  rendre  une  partie  de  sa  fratcheuret 
l'aspect  luisant  qui  le  dislingue ,  l'expo- 
sent dans  un  lieu  frais  ou  le  frottent  dans 
un  linge  humide;  celte  régénération  est 
imparfaite,  car  il  conserve  la  saveur 
acide  qull  a  acquise  par  suite  de  son  alté- 
ration. Les  jujubes  font  partie  des  quatre 
fruits  pectoraux  et  entrent  dans  la  com- 
position des  tisanes  pectorales  et  delà  pftie 
à  laquelle  eUes  donnent  leur  nom.  Leur 
le  cultive  même  arec  succès  aux  environs  j  décoction  est  administrée,  en  outre,  contre 


blonncuses  qui  entourent  les  monuments 
de  Tbèbes,  de  Dcndcrah .  Les  anciens  le 
connaissaient  sous  le  nom  de  cucus  ;  ils 
faisaient  plus  de  cas  du  Lois  que  du 
fruit. 

Celui-ci,  moins  estimé  que  la  dattc,offre 
cependant  quelque  analogie  avec  elle;  il  est 
aussi  inoiosrecherché,  bien  que  très  abon- 
dant sur  les  marchés  du  Caire.  Soumis  à 
la  fermentation  dans  des  conditions  favo- 
rables, il  fournit  une  boisson  alcoolique 
qui  n'est  pas  sans  agrément  et  d'autant 
meilleure  qu'on  a  ajouté  dans  sa  fabrica- 
tion une  plus  grande  quantité  de  dattes . 
Le  noyau  qu'il  fournit ,  encore  {^us  dur 
que  celui  de  ce  dernier  f  cuit,  est  suscepli- 
tible  de  prendre  au  tour  un  très  beau  poli; 
aussi  sert-il  à  faire  des  objets  d'ornement, 
tels  que  des  colliers,  des  chapelets,  etc. 

La  décoction  de  doum  est  employée, 
dans  la  médecine  égyptienne,  comme 
bçifson  tempérante  et  rafratchbsante  ( 
concentrée,  elle  agit  comme  laxatif. 

JUJUBE,  fruit  du  jujubier,  zizyphus 
vulgarisj  L.;  iamille  des  Rham- 
nées,  J. 

Ce  fruit  s'eflDrt  sous  la  forme    d'une 
drupe  oTOÎde,  du  TOlume  d'une  grosse 
olive.  L'enveloppe  corticale  est,  lors  de  la 
maturité,  d^une  belle  couleur  rouge;  la 
pulpe  qui  environne  le  noyau  est  blanc 
jaunâtre,  d'une  saveur  douce  et  vineuse; 
celui-ci  est  osseux  et  formé  de  deux  loges 
monospermes  ;  Tune  est  presque  toujours 
oblitérée   et   l'autre    renferme  une    se- 
mence ovale,  arrondie,  un  peu  comprimée, 
convexe  et  noirâtre  vers  l'ombilic;  la  pel- 
licule rouge,  qui  environne  la  pulpe ,  se 
ride  après  la  maturité,  et  celle-ci  prend, 
par  la  dessiccation,  un  aspect  spongieux. 
Originaire  d'Orient  et  plus  particuliè- 
rement de  la  Syrie,  le  jujubier  a  été,  si 
l'on    en  crt»it  Pline,  importé  en   Italie 
par  Sextus  Papîrins;  il  y  est  maintenant 
naturalisés  ses  fruits  mûrissent  aussi  i>ar- 
ftitement  dans  le  midi  de  la  France.  On 
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les  mirai:  de  gorge  et  les  crtchements  de 
BtDg  (  hëtnopt jsie  ) . 

Bien  que  Fauûljse  de  ce  fruit  lirait  pas 
été  faite,  os  sait  cep«*fidaDt  que  sa  pulpe 
est  composée  de  gâatitie,  de  sucre  et  d'a- 
cide maliqae  ;  ce  dernier  prédomine 
d'aataat  plus  que  le  climat  et  la  saison 
ont  été  moins  farorables  à  la  matura- 
tion; Tacide  t'y  rencontre  aussi  assez 
abondamment,  mais  sa  présence,  lors- 
qu'il dépasse  certaines  proportions  ,  est, 
comme  on  l'a  tu  plus  haut,  un  indice 
d'altération. 

Jujube  des  ighamest  fruit  du  tityphus 
îgnatnea,  Cest  une  drupe  ronde  ou  ovoïde; 
«a  peUicnle  est  rouge  jaunâtre,  sa  pulpe 
est  doooe,  son  noyau  est  bilocolaire; 
nais,  le  plus  soayent,  t\ine  des  deux  loges 
«at  flTortée. 

Le  jujubier  des  ignames  est  originaire 
de»  Antiliea  ;  son  fruit  est  recherché  des 
«afaiitSy  A  caase  de  sa  saTeor  deoce»  su- 
crée. L'eqpèce  du  lézard-igname,  si  com- 
iniiii  aux  Antilles,  en  est  très  friand  et 
en  fait  sa  nourriture  presque  ezclusiye  ; 
il  est  même  rare  de  rencontrer  Tun  sans 
Tautre. 

Le  principe  mucoso'sucré  qui  domine 
dans  cette  espèce  de  fruit  permet  d'en 
obtenir  une  liqueur  alcoolique ,  si  on  le 
plaw^  dans  des  circonstances  fayorablesà 
la  fermentation. 

LOTOS,  fruit  du  lotus  en  arbre,  ou 
lotier,  zizjfphus  lotus» 

C^est  une  dmpe  globuleuse,  d'une  coa- 
leur  rousse  lorsqu'elle  mûrit,  du  volume 
d'une  prune  sauvage;  sa  pulpe  tu/t  douce 
et  agréable,elle  environne  un  noyau  osseux 
assez  petit,  arrondi  et  biloculaire.  Virgile 
signale  une  variété  apjcèneou  sans  noyau, 
mais  elle  n'est  pas  venue  jusqu'à  nous. 
L'arbre  qui  fournit  le  lotos,  moins  rus- 
tique que  le  jujubier  commun,exige un  cli- 
mat plus  chaud  pour  fleurir  et  fructifier  ; 
les  périodes  de  l'existence  du  lotos  coïnci- 
dent avec  celles  du  jujubier  commun  ou 
^    2  peu  près.  Il  est  assez  comman  dans  \t 


royaume  de  Tunis  et  aux  environs  cle  la 
petite  Syrie.  Ce  fruit,  dont  l'origine  a  été 
si  longtemps  ignorée,  est  un  de  ceux  dont 
se  nourrissaient  ces  anciens  peuples  ;  il 
était  tellement  goûté  par  eux,  qu'ils  lui  at- 
tribuaient l'oubli  de  leurs  chagrins.  C'est 
surtout  dans  Itle  des  lolhophages  que, 
suivant  Bomére,  il  acquiert  la  douceur 
du  miel  et  l'arôme  le  plus  eiquis.  Il  de- 
vait être  bien  suave  s'il  faisait,  comme  le 
dit  ce  grand  poète  âansVOdyssée,  oublier 
aux  étrangers  leur  patrie. 

5a  oMRle  enimot* 

Vene  k  januiû  roabli  de  U  r«trte  Aba«nte. 

Pline  rapporte  qu'une  armée  vécut  en 
Libye  presque  exclusivement  de  lotos;  les 
armées  s'en  pourvoyaient ,  en  effet,  en  pas* 
sant  par  l'Afrique.  Unie  à  la  farine  de  fro- 
ment et  convertie  en  péte,  sa  pulpe  formait 
la  base  de  la  nourriture  des  esclaves  ;  on  en 
préparait,  en  outre,  par  la  fermentation, 
un  vin  très  sucré  qui  se  conservait  diffici- 
lement. 

Il  y  a  lien  de  croire  que  dans  le  lotos 
le  principe  Aicré  était  uni  à  un  o«  plu* 
sieurs  acides;  car,  suivant  l'assertion  du 
même  auteur,  ceux  qui  mangeaient  de  ce 
fruit  n'avaient  jamais  mal  au  ventre,  d'où 
on  doit  conclure  qu'il  était  laxatif. 

C'est  à  M.  Desfontaines  que  l'on  doit 
d'avoir  prouvé  par  ses  savantes  recherches 
qne  le  lotos  appartenait  bien  réellement 
au  zizfphus  siL^estris .  Ce  botaniste  si  jus  - 
tement  célèbre,  dans  un  mémoire  lu  à 
l'Académie  des  sciences,  en  1788,  cite  un 
passage  de  Polybe  qui  apprend  la  manière 
dont  on  préparait  autrefois  le  iotos. 
«  Lorsqu'il  est  mûr,  »  dit-il ,  «  les  ktho- 
phages  le  cueillent,  le  broient  et  le  ren- 
ferment dans  des  vases  ;  ils  ne  font  au- 
cun choix  des  fruits,  qu'ils  destinent  â  la 
nourriture  des  esclaves,  maia  ils  choisis- 
sent ceux  qui  sont  de  meilleare  qualité, 
pour  les  hommes  libres  ;  ceux-ci  les  man- 
gent toutefois  préparés  de  la  même  ma- 
nière. Leur  saveur  se  rapproche  singu- 
lièrement de  celle  des  ligues  ou  des  dattes; 
les  animaux  en  sont  asses  friands,  quel- 
ques uns  s'en  nourrissent  :  c'est  ainsi 
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qu'autrefois  il  était  recherche  avec  la 
mémcaTiditë  parles  pâtre*  et  leur»  trou- 
peaux. 

Le  lotos,  cueilli  a^ant  sa  maturité,  entre 
daus  la  composition  des  achars. 

SÉBESTE,  fruit  du  sébestier  à 
grandes  fleurs ,  cordia  sebeslena^ 
L.;  famille  des  Sébestëniers",  J. 

C'est  une  drupe  ovate- allongée  piri- 
formc,  aiftuë  aux  deux  eltrémités,  du 
Tolume  d'une  petite  prune.  Le  noyau,  qui 
est  à  quatre  loges ,  est  divisé  extérieure- 
ment par  des  sillons  assez  profonds  ;  le 
parenchyme  est  mou  et  très  visqueux. 

Le  sébestier  croît  dans  l'Inde  orientale, 
au  Malabar  principalement;  on  le  culûve, 
en  outre  en  Egypte;  on  y  obtient,  par  la 
fermenutionde  son  fruit,  une  liqueur  al- 
coolique assez  suave,  dont  l'usage  est  très 
répandu. 

Les  sébesles  sont  très  rares  dans  le 
commerce,  surtout  à  TéUt  frais  ;  on  ne  les 
y  trouve  que  pecs  et  ridés,  d'une  couleur 
brune  el  d'une  saveur  douceâtre  légère- 
ment amère;  Ifsur  pulpe  est  très  mucila- 
gineuse,  surtout  lorsqu'ils  sont  récens. 
Rangés  parmi  les  f  ruiu  pectoraux,  ils  sont 
plus  particulièrement  prescrits  contre  les 
affections  de  poitrine  et  les  dyssentcrics. 

Les  Égyptiens  les  emploient  aussi  comme 
topique  pour  résoudre  les  tumeurs  glan- 
duleuses. 

Le  sébestier  a  longtemps  été  range  dans 
la  famille  des  borragioées;  mais  les  l^ola- 
nistes  modernes,  se  fondant  sur  les  carac- 
tères que  présente  le  fruit ,  «n  ont  fait  une 
faœUle  particulière  qu'ils  ont  nommée 
sébesténicrs. 

Sébestà  h  coque  (  cordia  colococca). 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  drupe 
vésiculeuse  de  couleur  rouge  nuancée  de 
vert;  sa  surface  est  velue;  sa  pulpe  vis- 
queuse environno  un  noyau  assez  gros 
et  ridé. 


Ce  fruits  commun  aux  Antilles,  y  est  ce- 
pendant d'un  usage  peu  répandu,  comme 
substance  alimentaire.  Il  n'en  est  pas  de 
même  en  médecine;  on  en  prépare  un 
sirop  béchique  et  des  pâtes- pectorales. 
Son  plus  grand  emploi  est  en  lotion 
contre  les  ulcérations  produites  par  U 
chiqiie,  insecte  très  commun  dans  les 
Antilles  et  dont  la  piqûre  détermine  une 
sorte  de  prurit  ou  démangeaison  insup- 
portable. 

Bien  que  l'analyse  de  ce  fruit  n'ait  pas 
encore  été  faite,  cependant  M.  Descpnr- 
tils  pense  qu'il  contient  de  la  gomme  et 
du  gluten  ;  la  présence  de  ce  dernier  prin- 
cipe aurait  besoin  d'ôtrç  coùstatée  d'une 
manière  plus  précise. 

Le  fruit  vçrt  entre,  comme  son  congé» 
nère,  dans  la  composition  des  nçhavs^ 

GâSSE,  fruit  ivLcassiafistulaj  L.; 
famille  des  Légumineuses ,  J. 

C'est  la  gousse  ou  légume  d'un  grand 
arbre  originaire  de  l'Inde,  et  particuVièrc- 
jnentdel'Hellespont,  transporte  en  Egypte 
et  en  Amérique;  il  y  est  maintenant  abon- 
damment cultivé.  Ce  fruit  est  cylîndriqoe, 
ligneux  ,  long  d'enviroa  dix-huit  à  vingt 
pouces;  sa  surface  est  brune  et  lisse;  Tun 
de  ses  côU's  est  marqué  d'une  suture  qui 
sert  de  point  d'insertion  aux  semences 
qu'il  renferme  ;  séparé  longitudinalement 
(ce  qui  s'effectue  assez  facilement  en  frap^ 
pant  sur  la  suture) ,  on  y  remarque  des 
cloisons  transversales  qui  conlienncnt 
chacune  une  seule  griiine  lenticulaire  en- 
tourée d'une  pulpe  noirâtre.  C'est  de  ceUe 
pulpe  séparée  des  semences,  pblée  et 
rapprochée  convenablement,  qu'on  fait 
usage  eu  médecine,  comme  purgatif  doux, 
sous  le  nom  de  casse  mondée  ou  cuite  ;  on 
l'administre  ordinairement  à  la  dose  dp 
deux  à  trois  onces,  soit  seule,  soit  étendue 
dons  l'eau  ou  le  petit-lait. 

Pulpe  de  casse.  Pour  la  préparer,  on 
choisit  les  gousses  aussi  récentes  que 
possible, bien  pleines  et  non  sonores;  on 
frappe,  comme  nous  l'avons  dit,  sur  la  su- 
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't«Tc,  pour  en  opérer  l'oinrertaTe,  pois  i 
Faide  d^un  coute«n  ou  d'une  spatuie 
d*Ur«ire,  on  en  se'parc  les  cloisons  trons- 
Tersales ,  la  pudpe  et  Its  semences ,  on  re- 
çoit le  tout  sur  un  tamis  de  crin,  on 
piste,  et  on  rejette  comme  inutiles  les  par- 
ties ligneuses  et  les  semences.  Ou  ajonte 
à  la  pulpe  une  proportion  déterminée  de 
sirop  de  violettes  ou  de  sucre ,  et  on  fait 
ëvaporer  jusqu'à  ce  qu^une  petite  portion 
étant  plac^  sur  du  papier  non  coUë,  ce- 
lui-ci n^offre  du  c^Vté  opposé  aucune  trace 
dliumiditë.  Cette  pulpe  doit  être  préparée 
soiiTent,car  elle  a  une  grande  propension 
a  attirer  Thuroidité,  et  conséquemment  à 
s'altérer.  Elle  entre  dans  plusieurs  prcpa- 
itations  magistrales;  unie  au  sirop  àe  tio- 
kttes  et  à  Thuile  d'amandes  dauces ,  elle 
fora»e  la  marmelade  de  Troncfaîn,  réputée 
si  éminemment  béchique  et  administrée 
avec  succès  dans  les  catarrhes  chroniques. 

Les  jcHines  fruits  de  casse, lorsqu'ils  sont 
^erts.  ressemblent  assez  a  nos  goussesde  ha- 
ricots ;  on  les  recueille  soit  en  Egypte,  soit 
dans  rinde,  pour  Tusage  alimentaire  ;  à  cet 
eflet,  on  les  confit  au  sucre,  après  les  avoir 
Êrtt  bouillir  dans  Teau ,  pour  leur  enlever 
QB  principe  acre  soluble  dans  ce  véhicule. 

Cette  sorte  de  confiture  est  donnée  aussi 
aux  personnes  délicates  et  aux  enfants, 
à  l'instar  de  nos  prnneaux  calhartiques 
(prnne  Saint-Julien). 

Les  semences  du  ctustajùtula^  bien  que 
pargatircs,  ne  sont  cependant  pas  em- 
plo^nécs. 

Exmmen  chimique,  •—  Il  résulte ,  d'une 
analyse  faite  par  le  célèbre  Vauquelin, 
que  la  casse  est  composée  d'uoe  matière 
parencbymatense,  de  gélatine,  de  gluten, 
de  gomme,  de  sucre  et  d'une  matière  ex- 
trac tive  qui ,  incinérée,  fournit  des  sels  à 
base  de  chanx. 

On  doit  à  M.  Henry,  père,  une  analyse 
plus  récente  de  la  casse  \  suivant  lui,  elle 
se  compose  de  sucre,  de  gomme,  d'une 
matière  jouissant  de  plusieurs  des  pro- 
priétés des  substances  tannantes ,  d'une 
matière  colorante  soluble  dans  Téther. 

La  casse,  comme  beaucoup  d'autres 
aabttances  médicamenteuses  exotiques,  a 


perdu  beancoop  de  sa  vogue  ;  les  alexi*- 
pharfnaqnes  en  faisaient  autrefois  une  si 
grande  consommation ,  ()a'en  l'an  xni  de 
la  république  il  en» est  entré,  en  Franco 
seulement,  trente-quatre  mille  kilogram- 
mes Ce  gonred'importation  a,denos  jours, 
singulièrement  baissé,  car  elle  ne  s'é- 
lève gnère  maintenant  au  delà  du  dixième 
de  ce  chiffre,  et  cependant  le  prix  n'en  a 
pas  sensiblement  augmenté,  ce  qui  prouve 
qu'il  y  a  une  grande  dâminution  dans  la 
consommation. 

Casss  du  Csbsil,   cMsia  hvasUiana. 

Cette  variété  ne  se  rencontre  pas  seule- 
ment au  Brésil ,  mais  encore  h  la  Gniane 
et  aux  Antilles.  Elfe  diflère  de  la  casse 
ordinaire  en  ce  que  les  gousses  sont  plus 
grosses,  recourbées  en  sabre;  sa  surface 
est  ligneuse  et  marquée  de  fortes  nervu- 
res ;  les  cloisons  sont  très  rapt>rocbées  et 
laissent  peu  d'espace  à  la  pulpe,  qui  est  plus 
abondante  que  dans  Tespèce  qui  précède, 
amers  et  assez  désagréable.  Ses  proprié- 
tés varient  suivant  le  degré  de  maturité 
du  fruit;  c'est  ainsi  qu'elle  est  astringente 
avant  cette  époque  et^purgative  après. 

On  mêle  cette  casse  avec  la  première , 
mais  la  falsification  est  trop  grossière  pour 
qu'avec  un  peu  d'attentioi^on  »*y  laisse 
prendre. 

Casss  di  chichbn,  cassia  absuê^ 

Cette  intéressante  variété  semble  avoir 
été  pincée  par  la  nature  li  où  ses  proprié- 
tés devaient  être  plus  utilement  mises  à 
profit.  La  semence  que  renferme  la  gousse 
est,  en  effet,  employée  avec  le  plus  grand 
sucoès  en  Egypte,  contre  l'ophtbalmie  pro- 
duite par  lus  sables  de  ce  hr^ljint  pays». 

Nous  croyons  être  agréable  à  nos  lec- 
teurs et  utile  à  ceux  de  nos  concitoyens 
qui  résident  en  Afrique,  en  empruntant  à 
rexcelleo te  monographie  du  genre  cassia» 
par  U.  Colladon,  deGenève,le  mode  d'ad- . 
ministration  de  cette  substance  : 

«  Pour  en  faire  usage,  »  dit-il,  «  on  doit 
nettoyer  exactement  la  graine  de  chichen, 
la  laver  pi usieurs  fois  da ns l'ea  u  froide, puis 
la  faire  sécher  au  soleil  j  lorsque  la  dessic- 
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oiitioii  est  opën^,  on  la  broie  dans  im 
mortier  de  marbre^  pais  om  passe  la  pou- 
dre par  un  tamis  bien  fin  »  oo  j  mêle  une 
portion  de^uore  finement  pulvérise,  et  on 
la  conserre  dans  une  fiole  bien  bouokëe. 

»  La  poudre  de  cbicben  n^est  emplojrëe 
aTec  succès  que  pendant  la  première  in- 
vasion de  ropbtlialmie,  car  si  Tosil  est  très 
enflamme,  le  remède,  loin  d^étre  utile, 
aggrave  le  maL  Quand  la  riolenœ  de  Tin- 
flammalion  ophtbalmique  est  luatée  (vers 
le  huitième  ou  dixième  jour) ,  le  remède 
produit  un  efiet  salutaire.  Pour  en  faire 
TappUcation ,  on  couche  le  malade  hori- 
xontalement,  on  écarte  ses  paupières  avec 
les  doigts  de  la  main  gauche ,  puis  de  la 
droite  en  laisse  tomber  un  peu  de  cette 
poudre  sur  la  cornée. 

»  Il  est  étonnant,»  dit  M.  Colladon,«qu^è 
la  suite  des  rapports  multipliés  que  TEu- 
rope  a  eus  dans  ces  derniers  temps  avec 
l'^Egypte,  l'usage  de  ce.  coU  jro  sec  ne  se 
soit  pas  introduit  dans  la  médecine  euro- 
péenne. La  plant«  pourrait  d'ailleurs  être 
cultÎTée  avec  succès  dans  le  midi  de  l'Eu- 
rope. Le  s^our  du  docteur  Clôt  Bej  en 
Egypte  et  les  hautes  fonctions  médicales 
qu'il  y  exerce  permettent  de  croire  que,  si 
ce  remède  n'est  pas  empirique ,  il  ne  sera 
pas  du  moins  perdu  pour  la  médecine 
française.  » 

CAROUBE  on  GAR0U6E,  fruit  du 
caroubior,  eératonia  siliqua^  L.  ; 
famille  des  Lumineuses,  J. 

Il  s^ofire  sous  la  forme  de  siliques  ou 
gousses  d'environ  cinq  è  six  pouces  de 
longueur,  épaisses,  charnues,  glabres  et 
multilooulaires  ;  elles  deviennent  tétra- 
gones  en  séchant  ;  elles  renferment  des 
semences  dures,  aplaties,  du  volume  d'un 
petit  pots;  la  pulpe  qui  environne  les  se- 
mences est  douce,  sucrée  et  brune  comme 
toutes  les  autres  parties  du  fruit  lorsqu'il 
a  atteint  sa  maturité. 

L'arbre  qui  le  fournit  crott  dans  les 
contrées  méridionales  de  la  France,  en 
Italie  et  en  Espagne,  notamment  dans 
les  proTipcesd'Arragon ,  de  Valence  et  de 


Murcie,  sur  les  revers  des  coteaux  qui  re- 
gardent la  mer  ;  on  Vj  désigne  vulgaire- 
ment sous  les  noms  à^algarroba^  garroha 
et  garrofa.  Il  était  connu  des  anciens; 
Pline  compare  le  goût  de  son  fruité  celui 
de  la  châtaigne  cuite*  Lorsqu'il  a  atteint 
son  maiimum  de  maturité,  il  prend  le 
nom  de  silique  douce  ert  sert  alon  de 
nourriture  quelquefois  exclusive  auxlioin^ 
mes,  prindpalemeot  dans  les  temps  de  di- 
sette; les  enfants  le  recherclieot  à  cause  de 
son  goût  sucré  aigrelet.  Le  dernier  degré  de 
misère  de  l'enfant  prodigue  fut,  suivant 
rÉvangile,  de  convoiter  cette  ebélive 
nourriture.  Les  fabricants  de  chocokt, 
dans  quelques  parties  de  l'Espagne  et  prin- 
cipalement è  Valence ,  broient  la  pulpe 
de  caroube  avec  les  amandes  de  cacao  et 
la  font  entrer  ainsi  dans  une  sorte  de  cho- 
colat économique.  Les  Arabes  en  extraieot 
une  sorte  de  miel  qu'ils  emploient  à  T^sl 
du  sucre  et  qui  leur  sert  è  confire  les  ta- 
marins, les  mjrobolans  et  plusieurs  autres 
fruits  ;  ils  en  extraient  aussi ,  par  la  fer- 
mentation ,  une  liqueur  alcoolique  dont 
ils  font  grand  cas.  La  pulpe  du  caronbe 
est  rafratchissante  et  lazative  â  un  degrë 
moindro  cependant  que  celle  de  casie, 
avec  laquelle  elle  ofiVe  de  l'analogie. 

M.  Fée,  qui  a  eu  occasion  d'examiner 
des  siliques  de  caroube  venant  d'Espagne, 
s'est  assuré  qu'elles  contenaient  environ 
5o  pour  loo  de  pulpe,  et  celles-ci  enviren 
lo  pour  lOo  d*un  sucre  incristallisable 
d'dne  saveur  assez  franche  pour  être  subs- 
titué au  snoro  de  canne  et  surtout  au 
miel,  dans  un  grand  nombre  de  cas.  Le* 
musulmans  font  entrer  la  pulpe  de  ca- 
roube dans  la  composition  de  leurs  sor- 
bets;  ils  en  composent  aussi  une  boisioa 
alcoolique. 

La  graine  de  caroube,  torréfiée  soigotn- 
sement,  est  aussi  emplojée  ooflnne 
succédané  du  café. 

Les  siliques  vertes  sont  données  conv* 
nourriture  aux  bestiaux  ei  surtout  aox 
mulets  et  aux  chevaux;  ces  animaux  en 
sont  très  avides,  mais  ce  genre  de  noar* 
riture  ne  doit  pas  être  exclusif,  car,  daai 
ce  cas,  on  l'a  vu  déterminer  dcscoBque»» 
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deyiolentes  tfftiichëeSyetsdtiTent  h  mort» 
H  résulte  dk  rcxaneo  obimiqtMdd  fruit 
âuccratoniasilûfuéi,  que  Ton  doit  à  Proust, 
qu^il  est  compose  Je  matière  extractîve , 
de  taunin ,  de  sucre  iacristaliisablo ,  de 
gomme  et  d^aeide  golUqae. 

Sapotille,  fmit  du  sâpotiUler, 
achras  sapota^  L.  ;  famille  des 
Sapot^es  y  i, 

C^est  un  fruit  charnu,  globuleux,*  à 
douze  loges  contenant  chacune  une  graine 
de  foraie  ovale,  dure,  luisante,  compri- 
mée, marqua  dans  toute  sa  longueur 
d^un  bile  large  et  late'ml  ;  la  pu1|)e  est 
fondante,  de  couleur  jaune  roux  mél^  de 
stries  sanguines  ;  sa  saveur  est  fade ,  sar- 
toBt  avant  la  maturité. 

Le  sapotillâer  croU  dans  |c«  forêts  de 
TAmérique  et  aux  Antilles  ;  son  fruit,  très 
estimé  des  indignes,  est  doux  et  sucré  ;  sa 
saveur  no  peu  aromatique  rappelle  le  jas- 
min el  lerouguct.  Pour  réunir  ces  avanta- 
ges, on  doit  lecueillirlorsqu^il a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ^  car  avant  cette 
époque  il  est  gorgé  d^un  sue  lactescent  de 
nature  ruineuse,  analogue  à  celui  de  figue 
ou  de  caoutchouc,  et  fort  peu  agréable 
surtout  pour  des  palais  européens. 

Les  graines  sont  envjkronnées  d'une 
gomme-résine  blanobe,  friable,  qui  répand 
en  brûlant  une  odeur  très  suave.  Elle  est 
recueillie  avec  soin  et  forme  un  objet  de 
commerce  assez  important.  Si  Pon  en  croit 
les  voyageurs  y  elk  serait  mé«e  réservée 
pour  parfumer  la  demeure  des  sultans  et  les 
harems  des  bauts  dignitaires  de  Tempire. 


Suàvaol  M*  Detcourtils ,  les  graines  de 

nature  émulsive  auraient  une  action  spé* 
ciale  sur  les  voies  urinaires  et  agiraient 
coin  me  diurétique  et  Sédative  dans  la  ré- 
tlîtition  d'urine  et  la  gravelle. 

COQUEMOLLEoum  ^mo^tt^#,  fruit 
du  coquemollier,  theophrastaamo' 
rîcanày  L.  ;  fitm.  des  Âpocynées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  «ous  la  forme  d'une  cap- 
sule globuleuse, du  volume  d'une  pomme; 
il  est  pulpeux ,  uniloculaire,  renferme  dee 
semences  arrondies»  fizéeft  à  un  placenta 
central  et  commun  ;  l'écorce  est  coriace 
et  comme  crustacée,  de  couleur  jaune  sa- 
fraué  extérieurement  ;  la  pulpe  est  sucrée 
et  nonrriisante. 

Le  coqitemoUier  est  indigèoe  de  l'Amé- 
rique et  cultivé  maintenant  aux  Antilles  ; 
la  propriété  éminemment  astringente  de 
son  fruit  permet  de  croire,  bien  que  son 
analyse  b'ait  pas  été  faite ,  qu'il  contient, 
en  outre  d'une  proportion  assez  notable 
de  principe  mucôso-sucpé,  dn  tannin  et 
de  l'acide  galliquè.  Ses  propriétés  médi- 
cales tendent  à  oonûrmer  cette  hypothèse^ 
car  on  remploie  avec  succès  en  garga- 
risme contre  ^angine,  et  en  lavement  pour 
arrêter  les  diarrbées  rébelles  et  pour  dimi- 
nuer et  souvent  anéantir  l'infiamùiatioB 
du  canal  intestinal. 

Les  jeunes  créoles  recbercbent  ce  fruit 
Apre  avec  autant  dlividité  que  les  enfants  de 
nos  campagnes  les  ronces  et  les  prunelles^ 
dont  l'astriction  est,  comme  on  sait, 
assez  grande  pour  flatter  fort  peu  des  pa  - 
lais  plus  sensueli. 


CHAPITRE    HUITIÈME. 


TROlSlàxE     CLA8SI. 


FRUITS  AQUEUX. 


Naos  atons  rdngë  dans  celle  classe  des  (rails  qni,  bien  qu'ils  offrent 
qiiel«{ae8  poiols  d^analogie,  fournissenl  cependanl  des  prodoils  assez 
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variés  -,  c'est  ainsi  que  lomeloii^  ia  pastèqac  sodI  sucrés.  La  cilrouille^ 
le  potiron,  le  concombre  sont  insipides  (surtout  lorsquUis  sont  crus); 
Téiatérium  et  la  coloquinte  sont  très  amers  ;  mais  le  principe  qui  y 
prédomine  étant  Peau^  et  ces  fruits  éprouvant  par  Pinfluence  du  climat 
de  très  grandes  variations^  nous  avons  cru  devoir  les  réunir,  ils  appar- 
tiennent d^ailleurs  à  la  môme  famille,  telle  des  cucurbitacée$.  Leurs 
principes  variant,  leurs  propriétés  différent  aussi;  les  uns  fournissent 
eu  effet  des  aliments  rafraîchissants  et  assez  nutritifs,  les  autres  des 
médicaments  et  surtout  des  purgatifs.  La  grande  quanlilé  d^eau 
qu'ils  contiennent  rend  leur  conservation  assez  difficile. 

Si  Ton  objectait  que  le  melon  contenant  une  proportion  assez  no- 
table de  principe  sucré  n^aurait  pas  dû  y  ôlre  rangé,  nous  répondrions 
que  cette  proportion  est  très  minime,  considérée  relativement  au 
volume  du  fruit;  qu^il  n^est  d'ailleurs  pas  de  classification  possible, 
si  Ton  ne  s^appuie  sur  des  faits  généraux  et  sur  la  loi  des  analogies. 
Bans  toutes  les  classifications,  les  limites  des  différentes  classes  offrent 
des  analogies  plus  saillantes  et  des  différences  moins  sensibles,  qui 
rendent  d'ailleurs  la  transition  plus  facile.  Cest  par  cette  raison  que 
nous  avons  placé  le  melon  en  tète  de  la  classe  des  fruits  aqueux. 
L'observation  suivante,  que  nous  empruntons  à  l'article  fruit  du  Dic- 
tionnaire dei  sciences  naturelles^  justifie  suffisamment  celte  sorte  dV 
nomalie  :  <cll  y  a,  »  dit  M.  Virey^en  parlant  de  la  famille  à(ts  cucur- 
bitacées,»  dans  ceux  de  ces  fruits  qui  ont  une  saveur  douce,  une 
grande  disposition  à  devenir  amers;  car  Ton  voit  souvent  la  peau  du 
melon  contracter,  par  une  altération  dont  la  cause  est  inconnue,  des 
taches  blanches  qui  en  rendent  le  tissu  spongieux  et  amer,  comme 
la  chair  de  la  coloquinte.  » 

Plusieurs  des  fruits  qui  composent  cette  chsse  fournissent,  comme 
nous  nous  en  sommes  assuré,  une  quantité  assez  notable  de  fécule, 
d'une  ténuité  extrême;  mais,  comme  elle  ne  joue  qu'un  rôle  fort  se- 
condaire dans  leur  histoire,  nous  n'avons  pas  cru  devoir  les  rangea 
parmi  les  fruits  féculents  ou  amylacés. 

Sommaire.  Melon,  pastèque,  potiron ,  citrouille,  giraumont, 
pastillon,  courge,  calebasse,  concombre,  concombre  vert  ou  cor- 
nichon, anguine ,  coloquinelle ,  coloquinte,  aubergine,  melongêne, 
papaie,  banane,  sicyote  comestible,  durion^  cacte-raquette,  cacte  glo- 
buleux, cacte  triangulaire,  élatérium  ou  ecballium,  pomme  merveille^ 
pomme  de  liane,  grenadiUe,  nandirobe,  ketmie,  akée,  psyllium. 
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MELON,  cucumis  meio^  L.;  famille 
des  CucurbitacëeSy  J. 

Ce  fruit  se  pràcnte  sa  us  des  formes 
très  variées,  cependant  il  est  gëDéralement 
sphdriqoe ,  orale-arrondi ,  quelquefois 
fortement  déprimé  à  la  base  et  au  sommet, 
sillonné  de  côtes,  réticulé  ou  lisse;  son 
parenchyme  est  charnu,  rouge*orangé  ou 
jaune,  suivant  les  variétés;  il  renfenne  des 
semences  ovajes,  glabres,  blanches,  lisses 
et  comme  vernissées,  adhérentes  par  leur 
base  à  une  moelle  fibreuse  et  aqueuse. 

Quelques  auteurs  croient  le  melon  ori- 
ginaire deTAsie,  d'autres  le  font  venir 
de  rAfriqae  ;  ce  qu'il  y  a  de  certaiu,  c^est 
qn^aujourd'hui  les  meilleurs  melons  se 
trouvent  en  Barbarie;  ils  y  surpassent 
les  autres  en  beauté  et  en  qualité.  Après 
eux  viennent  ceux  d^Ëspagne,  de  la 
Grèce,  du  Levant,  de  TltaHc,  puis  enfin 
des  contrées  méridionales  de  la  France, 
et  notamment  de  la  Provence. 

Ge  beau  fruit  était  connu  des  Grecs  et 
.des  Romains,  mais  ces  derniers  le  con- 
fondaient avec  le  concombre  et  d'autres 
cucurbitacées.  Pline  fut  le  premier  qui 
remarqua  que  ce  qui  distingue  le  melon 
des  coniombres,  c'est  qu'outre  sa  forme, 
sa  couleur  et  son  odeur ,  il  aljandonnc 
son  pédoncule  lors<|n'il  a  atteint  son 
maximum  de  maturité.  La  solution  de 
continuité  qpi  se  remarque  autour  de  la^ 
quene  est  encore  aujourd'hui  le  meilleur 
indice  pour  distinguer  cette  époque  de 
la  vie  du  melon.  Le  même  auteur  fait 
mention  de  l'ancien  usage  qui- consistait 
it  faire  macérer  les  semences  de  melon 
dans  je  lait  pour  rendre  ce  fruit  plus 
doux.  Cette  pratique,  abandonnée  avec 
raison  par  les  modernes,  ne  pouvait  avoir 
d'autre  effet  qne  de  faciliter  le  développe- 
ment du  germe.  Quant  aux  conseils  de 
les  faire  tremper  dans  le  vin  pour  donner 
an  fruit  un  goût  vineux,  on  dans  l'huik 
de  sésame  pour  l'obtenir  sans  graine,  ils 
ne  méritent  pas  pins  d*attention. 

Parmi  les  meilleures  espaces  do  melon, 
on  doit  ranger  les  cantaloi^)^;  ilit  produi- 


sent, en  effet,  presque  constamment  de 
bons  fruits  et  font  mentir  le  proverbe  qni 
dit: 

Qu*U  tant  en  «su jcr  claquante , 
Avant  qna  d'en  troaTer  un  bon. 

En  thèse  générale,  le  melon  ,  dans  son 
état  sauvage ,  est  doux  ;  dans  son  état  de 
culture  en  terre  ordinaire  ou  pUine  terre, 
il  est  doux  et  sucré -^  cultivé  sur  fumier  ou 
engrais  aniroalisé,  il  est  à.  la  fois  doux,  su- 
cré et  musique. 

Deux  conditiops  sont  indispensables 
pour  la  culture  du  melon  :  elles  ccmsis- 
tent  dans  le  choix  de  la  graine  et  la  for- 
mation des  couches.  Les  limites  que 
nous  nous  sommes  tracées  ne  nous  permet- 
tent pas  de  nous  occuper  de  la  seconde, 
qui  rst  du  ressort  de  la  culture  propre- 
ment dite. 

On  ne  doit  pas  seulement,  dans  le  c  hoix 
des  graipes^rccherrhcr celles  c|ui  provien- 
nent des  meilleures. espèces;  on  doit ,  en 
outre,  s'assurer,  pour  ne  pas  perdre  un 
terrain  d'autant  plus  précieux  qu'il  est 
ordinairement  très  limité  et  qu'il  a  subi 
une  préparation  particulière,  si  parmi 
elles  il  ne  s'en  trouverait  pas  de  stériles; 
on  les  plonge  i  cet  eflet  dfins  l'eau  et  on 
rejette  celles  qui  surnagent  (i). 

Les  semences  nouvelles  doivent  être 
préférées  lorsqu'on  cultive  sur  cotichcs 
ou  dans  des  tciTains  appauvris  ,  parce 
qu'elles  sont  plus  vigoureuses  et  qu'elles 
fournissent  des  fruits  plus  précoces;  cel- 
les de  deux  ou  trois  ans  réussissent  mieux 
en  pleine  terre,  dans  les  sols  bien  fumés 
et  conséqucmment  riches  en  principes 
nutritifs. 

Les  jardiniers  cLâfnt  autrefois  dani 
l'usage  de  conserver  sur  eux  et  dans  leurs 
poches,  les  graines  de  melon  de  l'année , 
ib  pensaient  qu'elles  acquéraient  ainsi 
des  qualités.  Ce  préjugé  n'était  pas  sans 
quelqup  fondement,  car  leur  dessiccation 
se  trouvant  favorisée  par  la  chaleur  éma- 
née du  corps,  elles  s'aoft talent  mieux;  e' 

(1)  Toute*  Ict  «erocncs,  m^me  celle»  1iuilcn»et, 
yliia  |tr»Anlcs  que  l'cnu  ;  cl!r«  pciiteitt  cette  )< 
parla  germioition 
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lorsque  cnsttiU  «lies  étaient  conAées  &  la 
terre,  rélaboratieo  de  la  sève  ^'j  eflec- 
tnuit  aussi  complètement  que  si  elles  eus- 
sent eu  plusieurs  années  d'^existence . 

On  doit,  en  généra),  préférer  les  semen- 
ces de  quatre  à  six  ans  a  celles  plus  ré- 
centes ou  plus  vieilles;  les  premières 
fourniraient  une  végétation  trop  vigou- 
reuse et  peu  favorable  i  la  fécondation  ; 
les  autres  oflriiaicnt  peu  de  chances  de 
succès. 

Lf9  senences  de  meloa  conservent 
quclquefob  leur  faculté  germinatrice 
pendant  très  longtemps.  On  voit  dans  les 
Transactions  philosophiques  que  des  pe  • 
pins  de  melon  de  trente  ans  et  plus  ont 
non  seulement  germé,  mais  encore 
fourni  des  fruits. 

Les  graines  de  melon  maraîcher  sont 
oblongues  et  pleines  ;  celles  du  cantaloup 
ou  italiennes  sont  aussi  plus  étroites  que 
celles  des  melons  inodores  ou  d''Orient, 
qui  sont  presque  lenticulaires. 

1^  climat  de  Paris  n'étant  pas  assez 
tempéré  pour  la  culture  du  melon,  il  en 
résulte  que  ce  nVst  qu^ù  force  de  soins  et 
par  artifices  que  Ton  parvient  à  obtenir 
un  degré  de  maturation  satisfaisant. 
If.  Lalanne,  dans  son  poème  didactique 
sur  le  potager,  condamne  ainsi  les  métlio- 
dcs  artificielles  : 

Sc«  comIm*  prè«  d'un  mur  k  graa<U  fr«i«  «bviet 
M^écbaaffent  qo*â  demi  de*  ti^ct  inerviea; 
Le  omIoq  uns  coatear,  mim  la  cloclit  liilc , 
AUrUte  mon  regard  d«  o*  fruit  tTorti, 
Qui,  nAri  dn  solatl  MDt  1«  wcoara  Am  ▼•rre, 
O*  MB  bni  torluevs  fmbrMaanU  lalfrrt. 
La  natore  indignée  ouvre  k  regret  aea  flanc* 
Aux  fruit*  que  aur  l^autonuie  uaurpe  )epnD«em|>H. 
Chacun  en  sa  taiaon  tonr  à  tonr  doit  édora, 
Que  Poaoae  ait  septembre  et  que  mai  soit  k  Flore. 

M.  Sageret,  qui  sVst  occupé  avec  beau- 
coup de  succès  de  la  culture  des  cucurbî- 
tacées,  a  prouvé  que  la  culture  en  pUine 
ten^f  aussi  facile  que  peu  dispendieuse, 
pouvait  s*appliquer  avec  le  même  succéda 
toutes  les  races  et  variétés  de  melon  ;  il  a 
remarqué,  en  outre,  que  les  différentes 
variétés  se  mêlaient  par  fécondatiou  croi- 


sée lorsqu'eBes étaient  rapprochées.  Il  est 
évident,  ca  effet,  que  c'est  à  cette  cir- 
constance que  l'on  doit  les  améliorations 
et  les  détériorations  dont  la  cause  ignorée 
jnsquHci  a  fait  le  désespoir  das  jardiniers; 
il  importe  donc,  lorsqu'on  veut  oonsorer 
les  bonnes  espèces,  de  les  isoler,  afin  d'ob« 
tenir  un  fruit  et  consécpiemroeftt  une 
graine  identiques  à  la  variété  que  Ton  a 
semée.  On  a  remarqué,  toutefois,  quelors^ 
que  les  variétés  •finient  des  caractères 
bien  tranchés,  il  n'y  avait  pas  de  féosa- 
dation  croisée  :  c'est  ainsi  que  le  canta- 
loup n'influence  pa%ct  n'^est  pa»influea- 
oé  par  le  maratcher. 

Lorsque  le  melon  a  atteint  à  peu  prèa 
la  moitié  de  son  volume,  on  le  soulève  et 
on  place  dessous  une  tuile  et  on  annean 
ou  couronne  de  paille;  cette  précaution  a 
pour  but  de  le  garantir  de  llnfluence  nui- 
sible de  la  couche  qui  tend  i  le  faire 
pourrir.  Si  k  cette  époque  il  présente 
quelques  tUfformités,  par  suite  de  la  résis- 
tance qu'oflVe  accidentelleBaent  sott  écer- 
ce  dans  certaines  parties,  on  rétablit  l'é- 
quilibre d'expansion  en  faisant  aux  en- 
droits déprimés  des  incisions  ou  scarifica- 
tion» légères.  On  a  vu  au  chapitre  troi- 
sième qu'à  celte  époque  de  l'existence  dn 
fruit  l'altération  par  les  corps  étranger» 
se  propageait  difficilement. 

La  maturation  des  melons  ^'effectue  lors- 
que les  circonstances  ont  été  favorables  du 
trentième  au  quarantième  jour,  c'est  à 
dire  depuis  le  mnnsent  où  le  fruit  est  dit 
noué  j  usqu'a  celui  oi\  H  e9i froffpé  ou  aoûtéj 
c'est  alors  seulement  qu'on  remarque  un4 
solution  de  continuité  autour  delà  queue; 
on  provoque  et  on  accélère  la  maturadon 
en  retournant  le  fruit  et  lui  faisant  présen* 
ter  successivement  toutes  ses  parties  â  Tin* 
flueocesoUire.  Cette  opération  a,  en  outr^ 
pour  effet,  en  tordant  le  pédoncule,  d'in* 
tercepter  Taffluenc*  de  la  sève  et  de  dé*^ 
terminer,  cMnme  <m  Ta  vu,  lorsque  noos 
avons  expliqué  le  phéDomèse  de  la  matu- 
ration, les  réactions  qaï  l'efiectoent.  On 
a  proposé,  pour  hâter  U  maturité  des  me- 
lons ,  de  répandre  autour  du  fruit  du 
charbon  en  poudre;  ou  lui  attribue  1* 
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propriëU  d'^lercr  U  tcnipératnro  dt  raîr 
ambiant  d€  quelques  degrés .  Van  Hill  as- 
sure qu'en  osjg^ant  la  terre  soit  direc- 
tement, soit  au  mojen  dWu  oxjgën^e , 
va  améliore  singulièrement  les  melons. 
[Transactions  korUeuiturales  dla  Londr^O 

liCt  melons  de  primeur  n'ont  jamais  la 
suavité  de  ceux  qui»  sem^s  plus  tard  (au 
commencement  d'aynl,  par  exemple),  re- 
ooÎTent  rinfluence  bienfaisante  du  soleil 
dVt^.  L'usage  consacre  par  les  jardiniers 
de  Louis  XV  de  servir  A  ce  prince  des 
melons  le  jeudi  saint  coûtait  des  som-r 
mes  énormes,  sans  compensation,  car  ces 
fruits  dcTaient  nflrir  bien  peu  de  sua* 
TÎtëf  surtout  a  des  palais  aussi  blasés. 

Ce  beaa  fruit,  dont  la  nature  se  montre 
si  prodigue,  mais  qui  doit  en  Europe  une 
grande  partie  de  s^  airantag^  au  soin 
que  Ton  donne  â  sa  culture,  est  mainte-* 
nant  Tobjet  d'une  immense  consomma- 
tioB  dans  les  yilles  principalement  : 
Il  est  nourrissant  et  rafratcbiasant  A 
k  fois,  tempère  la  soif  et  offre  eonsé- 
qnemroent  une  ressource  alimentaire  très 
précieuse ,  surtout  dans  les  climats 
cbauds.  Certaines  personucs,  celles  sur- 
tout de  tempéraments  froids  et  de  consti- 
tutions délicates,  doirrat  toutefois  en  être 
sobres.  L'^Listoire  fournit  plusieurs  exem- 
ples des  accidents  qu'il  peut  produire. 
L'empereur  Glaudius  Albinus,  le  pape 
Paul  II  moururent  pour  en  avoir  mangé 
immodérément.  Comme  la  pécbe,  il  est 
froid ,  la  grande  quantité  d'eau  qu'il  con- 
tient le  rend  indigeste;  pour  obvier  A  ces 
inconvénients,  on  doit,  sinon  l'associer  au 
Tin  comme  on  le  fait  pour  ce  dernier  fruit, 
en  boire  au  moins  après  l'avoir  mangé. 
Cette  boisson,  en  stimulant  ou  récbauflant 
restomac,est  incontestablement  l'antidote 
le  plus  puissant  contre  les  excès  gastro- 
nomiques que  l'on  peut  feire  du  melon . 

Examen  chimiquo»  —  L'bistoire  cbi- 
mîque  do  melon  ne  répond  pas  A  son 
importance  comuM  snbstanoe  alimen- 
taire ;  cependant  Fourcroj  et  Vau- 
queUn,  qui  Font  analjrsé,  ont  signalé, 
dans  son  suc  fermenté  ou  cliauilé,  la 
présence   d'un   principe   analogue  A  la 


manne,  et  qu'ils  ont  nommé  mm/mUs,  Ce 
principe  n'existant  pas  dam  le  suc  frais, 
ils  ont  pensé  qu'il  résultait  d'une  réaction 
produite  pendant  la  fermentation  sponta- 
née et  pent-étre  même  une  altération  du 
sucre  cristalKsable  pendant  l'opération 
analjrtique;  ces  bypothèses  nous  sem- 
blent d'autant  plus  vraisemblables,  que 
M.  Pajren  nous  a  assuré  en  avoir  obtenu , 
et  nous  avons  vu  du  sucre  cristallisable 
que  Fou  nous  a  dit  être  extrait  du  melon  ; 
il  est  vrai  de  dire  que  l'étiquette  portait 
iMcie  de  citrouille ,  qu'il  avait  été  ob- 
tenu en  Angleterre,  et  que  dans  ce  pays 
on  confond,  comme  autrefois  à  Rome, 
sous  cette  dénomination  générique,  les 
potirons,  les  melons  et  les  citrouilles. 

La  semence  du  melon  fait  partie  des 
quatre  semences  froides  j  réduite  en  pâte 
et  mêlée  A  TeaUf  elle  forme  une  émulsion 
tempérante  et  sédative,  dont  Tusage  en 
médecine,  bien  que  tombé  en  désuétude, 
pourrait  cependant  être  tjaU  à  profit  à  dé- 
faut d'amandes  douces. 

Les  melons  diffèrent  pur  leur  forme, 
leur  couleur,  leur  odeur,  leur  savçur;  les 
uns  sont  tantôt  grêles  et  longs,tantotronds 
et  complètement  spbériques,  d'autres  sont 
très  déprimés  A  la  base  et  au  sommet; 
cçux-ci  ont  la  cbair  jaune,  ceux-lA  verte 
ou  blancbe.  Us  se  'dutinguent  encore  par 
l'aspect  de  leur  écorce ,  qui  varie  beau- 
coup, elle  est  lisse  ou  brodée,  unie  ou  sil- 
lonnée de  côtes  ;  leur  grosseur  varie  éga- 
lement de  celle  d'une  belle  orange  A  un 
petit  potiron.  On  peut  les  rapporter  A 
trois  races  principales  qui  ont  pour  types 
le  melon  maraîcher  ou  galeux,  le  conta" 
loup  et  le  melon  de  Malte, 

M.  Eosset  a  rappelé  assex  heureusement 
dans  les  vert  suivants  les  caractères  qui 
distinguent  ces  différentes  races  : 

L*arroMlr  à  U  nuia,  «Honc  daiu  l«i  arr^ 
AVrMTer  Im  0«lon»,  mx  k«r  coac  W  altéré*  ; 
QiMDd  fnm  1m  •  groMb ,  b  dwl««r  bwpfaiira» 
L«ttr  d«|Wi«  U  parfiun  cU  leur  tirt  ckaimanl*. 
SoGn  dtTCMiu  mura,  tan«  être  cotonneux, 
Leur  couleur  e»t  dorée  tt  leurs  suça  «ont  vineux. 
I!>ct  met  p'nst}élicatf,ane  ckair  tendre  et  pMc, 
INînede  iereur  di«tin|ne  une  etpioc  tiva]^. 
L'iuroMnie  envoya  le  canubnp  aimé. 
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Jlotiu  grot,  qael«|u«ro»  naio  ,  nui*  toujoar»  pftifsmé} 

QtM  (Um  U  mtr  E%i;'»nx  pevplM  dt  Mt  tU* 

La  pastèque  ait  des  fruits  contre  U  fiivre  utiles. 

Il  est  des  amateurs  qui  cootenteot  leurs  toiux 

De  la  fade  douceur  de  ces  melons  aqueux . 

nés  aaifon  de  rhiver,  dans  les  jariKm  de  Mahe 

Aittons  ceux  de  Vété,  ^ue  leur  §o&l  les  exalte; 

Le  palais^  en  biver  glacé  par  les  frimas 

Kedoute  une  froideur  dont  il  craint  les  appas. 

La  description  que  nous  allons  donner 
des  diverses  varidtt^s  de  melons  sera  moins 
harmonieuse,  mais  plus  rigoureuse  et  plus 
complète.  Nous  suiyrons,  dans  leur  éna- 
m^ratîon,  Tordre  adopte'  par  Tautcur  delà 
monographie  de  ce  beau  fruit.  Suivant  lui, 
tous  tes  melons  ne  forment  qu^uue  espèce, 
dont  les  principales  varietcs  sont  nées 
sous  Tinfluence  de  climats  différents,  et  se 
sont  multipU^cs  ensuite  par  le  mdauge  de 
leur  pollen ,  par  des  cultures  pli^s  ou 
moins  coprenables  et  par  toutes  les  cau- 
ses eit^ieures,  telles  que  le  froid  et  la 
chaleur,  la  lun^ière  et  l'obscurité',  Tabon- 
dance  ou  la  privation  de  substances 
nutritives,  et  enûn  la  no.uveau^t^  ou  Tan- 
cicnnetë  des  graines  employées  a  la  re- 
production. 

Le  soin  qull  a  pris  de  ne  ddcrirc  que 
ceux  qui  oflrenl  des  caractères  assez  tran- 
chés rend  leur  étude  plus  facile  et  permet 
de  ne  pas  meutionner  de  prétendues  va- 
riétés quin'o0rcnt  de  différences  souvent 
que  leurs  dénomina^tions. 

M.  Jacquin  range  toutes  les  variétés  de 
melon  dans  les  trois  groupes  suivants  : 

Premier  groupe.  Melons  communs  ma- 
rahchers  on  français ,  cucumis  ntelo  vul- 
garis. 

Fruits  jieu  odorants  de  toutes  gros- 
seur et  forme,  avec  ou  saus  côtes  ;  cel- 
les-ci jnoini  profondes  que  dans  les 
cantaloups  ;  chair  rouge,  blanche  ou 
verte ,  fondante  quoique  ûlandrciise ,  se 
résolvant  en  eau  quand  la  maturité  est 
trop  avancée ,  peu  parfumée  et  sucrée 
comparativement  aux  melons  des  deux 
autres  groupes;  remplissant  davantage  le 
fruit  j  surface  de  Técorce  plus  ou  moins 
couverte  d'uac  broderie  grisâtre,  variani 


dVpaisseur  et  formant  divers  ré»eaui; 
éoorce  mince.  Graines  pleines^  ovales,  pks 
allongées  que  dans  les  autres  groupes. 

Detixième  groupe.  Meloos-cantaloups 
ou  italiens ,  cucumis  melo  saccharinus. 

Fruits  très  odorants ,  do  toutes  gros- 
seur et  forme,  à  côtes  ordinairement 
tr^s  profondes,  moins  pleins  que  les 
maraîchers;  chair  rouge,  blanche  ou 
verte,  généralement  fine,  fondante  ou  cas- 
sante, sucrée  et  parfumée,  devenant  sèche 
et  cotonneuse  cfuand  la  maturité  est  dé- 
passée ;  écorce  généralement  épaisse,  Ibse, 
brodée,  mamelounée  ou  tnberctdeuse , 
communément  d'un  vert  plus  ou  moins 
foncé  passant  an  jaune ,  ou  d'un  blanc 
verdâtre,  jaunissant  également  plus  ou 
moins  à  ta  maturité  ;  quelques  uns  sont 
brodés  ;  graines  ovales  ,  arrondies ,  peu 
pleines  et  un  peu- contournées. 

TroisUm0'gr0up€*  Mcdons  inodores  o« 
d'Orieut,  cucumis  melç  iftodorus. 

Fruits  de  toutes  forme  et  grosseur, 
quoique  généralement  plus  petits  qoe 
ilans  les  deux  autres  groupes,  à  côtes  ou 
non  ;  écorce  j>cu  épobse  ,  lisse  ou  brodée, 
mais  sans  verrues;  mamelons  ou  protubé^ 
rances;  au  sommet,  toutes  les  varie'lcs 
sont  velues  avant  la  maturité  et  mérae 
après  dans  quelques  uns;  chair  rouge, 
jaune,  verte  ou  blanche,  généralement 
One  et  fondante ,  douée  d^une  saveur  par- 
ticulière acréable;  graines  ovales,  plus 
plates  et  plus  larges  que  dans  les  autres. 

Ce  groupe  semble  renfermer  des  varié- 
tés qui  impliquent  contradiction  ;  maïs 
Fauteur  pense  qu'acnés  proviennent  toutes 
du  Levant  et  ne  doivent  leurs  différences 
qu''à  rinfluence  du  sol  et  du  climat. 

YâBMIBK  CKOCPB. 

Melon  commun  ou  maraUher,  mehn 
français,  melon  gros  morin^  melon  téu 
de  Maure, 

Ce  melon ,  cultivé  autrefois  presque 
seul ,  était  désigné  sous  la  dénomination 
de  melon  commun.  Depuis  Textension  que 
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l'on  a  donnée  à  la  culture  do  melon^cnnta- 
loup,  cette  dënomination  a  perdu  de  sa 
Taîeur ,  à  moins  toutefois  qn*on  ne  la  ré- 
serre pour  indiquer  une  q^oalité  infé- 
rieure. Cette  rariété  est  presque  toujours 
noiforme,  son  écorce  est  mince ,  de  cou- 
leur verte,  mais  celle-ci  est  presqne  entiè- 
rement masquée  par  une  sorte  de  réseau 
grisâtre  dont  le  tissu  est  plus  ou  moins 
lâche.  La  chair,  de  couleur  rouge  aurore, 
est  fondante  et  très  aqueuse;  eHe  remplit 
presque  complètement  Tintérieur  du  fruit. 
Cette  variété  est  tardive. 

Melon  de  Coulùmmiers,  Il  a  tant  de 
rapport  avec  le  précédent,  et  Fori- 
gine  de  ces  deux  fruits  est  tellement 
incertaine  ,  qn^il  est  difficile  d^établir 
quel  est  celui  des  deux  qui  est  le  type.  La 
forme  do  coukimmiers  est  cependant  plus 
allongée ,  le  réseau  qui  Tenveloppe  est 
aussi  plus  serré;  sa  chair  est  douce,  fon  - 
dante  et  assez  savoureuse.  Cette  variété, 
comme  la  précédente ,  est  tardive* 

Melon  morin  ,  maraîcher  à  o6tet, 
n  ne  dîflïb-e  de»  précédents  qu'en  ce 
qu'il  a  des  cdtes  assez  prononcées  ;  son 
écorce  est  richement  hrodée,  sa  chair  se 
rapproche  aussi  davantage  de  ceUe  des 
cantaloups  ;  il  acquiert  un  assez  gros  vo- 
lume. Il  est  tardif. 

Ces  trois  variétés  sont  souvent  confon- 
dues :  quelques  auteurs ,  et  parmi  eux 
Dubois  (i),  ne  les  distinguent  pas. 

Mehn  des  carmet^  Sa  forme  et  son 
Tolume  varient  i  tel  point  qu*on  en  a 
formé  plusieurs  sous- variétés.  L.  Dubois 
en  distingue  quatre,  qui  sont  U  melon 
des  catTnes  long,  le  mehn  des  carme* 
rondf  le  melon  des  carmes  à  écorce 
"blanche  et  celui  k  graines  blanches. 
Nous  pensons,  avec  M.  Jacquin,  que  si  Ton 
voulait  regarder  comme  variétés  les  fruits 
qui  offrent  entre  eux  des  différences  légè- 
res ,  il  arriverait  souvent  qu'on  pourrait 
faire  des  sous- variétés  des  fruits  du  même 
pied.  Quoi  qull  en  soit,  les  caractères  gé- 
néraux de  ces  sous-variétés  sont  on  vo- 
lume assez  considérable ,  des  côtes  assez 

(l)Dc«iBcloii«ct  dt  Itnra  T«riété«,  1810. 


prononcées  et  courerlei  d'une  broderie 
assez  biche;  rinlerralle  des  câtes  ou  les 
niions  sont  vert  olive  ;  la  chair  est  jaune 
rougeâtre,  plus  ou  moins  pâle,  fondante 
et  savoureuse.  Celte  variété  est  tardive. 

Mehn  de  Langeais ^de  Tours, d'Angers, 
C'est  encore  nne  sous-Tariété  du  mdom 
maraîcher,  modifiée  parle  climat  et  le  aol. 
11  doit  son  nom  à  la  ville  de  Langeais,  dé- 
partement d'Indre-et-Loire,  aux  environs 
de  laquelle  il  est  abondamment  cultivé* 
Ce  fruit  est  oviforme,  sa  grosseur  est  tan- 
tôt assez  considérable,  tantte  ordinaire; 
cette  variation  dans  le  volume  a  déter- 
miné certains  auteurs  à  en  former  deux 
variétés;  mais,  comme  les  autres  caractères 
oHVcut  l'identité  la  plus  parfaite ,  nous 
pensons  qu'il  n'y  a  pas  lieu  à  les  séparer. 
Ce  melon  se  distingue,  en  outre,  par  ses 
côtes  peu  prononcées;  les  sillons  qui  les 
séparent  sont  d'un  vert  assez  foncé ,  Té- 
corc^  générale  est  Tcrt  clair  et  couverte 
d'une  broderie  furt  irrégulière  de  couleur 
grisâtre.  La  base  du  pédoncule  est  large , 
la  chair  un  peu  pille,  très  succulente  et 
douce.  Cette  variété  e<tt  tardive. 

Mehn  de  Hoiifleur.  Les  observations 
qui  précèdent  s'appliquent  également 
à  cette  variété  ou  sous-variété;  ciir, 
abstraction  faite  de  son  volume,  qui 
est  généralement  plus  considérable , 
et  de  l'insertion  du  pédoncule ,  qui 
offre  moins  d'étendue,  les  autres  carac-* 
tères  ne  présentent  pas  de  différences 
sensibles.  Le  climat  de  Honflenr  parait  loi 
être  très  favorable ,  car  il  n'est  pas  rare 
de  trouver  des  fruits  du  poids  de  3o  à 
4o  livres. 

L'influence  do  climat  et  du  sol  est  telle 
sur  la  végétation,  que  nous  ne  doutons 
pas  q[ue,  si  le  melon  de  Langeais  était  cul- 
tivé à  Uonfleur  et  celui  de  Honfleur  à  Lan* 
geais,  ces  variétés  ne  perdissent,  après 
quelques  années  de  culture,  les  caractères 
qui  les  distinguent. 

Melon  de  Gardanne,  melon  d^Avif 
gnon,  mehn  de  St'Nirohs  de  Gra^^e, 
Il  est  généralement  gros,  oblong,  divisé 
en  côtes  peu  saillantes ,  couvertes  d'uno 
broderie  fine  et  serrée;  les  sillons  qui  le* 
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sépareat  sont  peu  profonds,  Uuv  surface 
est  lisse,  de  cooleur  Tert  ollTe  assez  foucë, 
Técorce  est  assez  mince  et  d'un  Tert  plus 
clair;  elle  prend ,  lors  de  la  maturité ,  une 
teinte  jaune  orangé.  La  chair  est  rouge, 
fondante  et  douce  ;  le  pédoncule  est  gros 
et  en  partie  couyert  de  broderie . 

L.  Dubois  signaleune  sousrvanété  dont 
le  fruit  est  moins  gros ,  mais  on  peut  aans 
ineonrénient  les  confondre ,  attendu  que 
tons  les  autres  caractères  sont  identiques. 
Cette  Tariété  est  très  tardiye* 

Mehn  d Espagne.  Il  est  oblong, 
dirisé  par  des  silloaa  peu  profonds., 
formant  autant  de  côtes  également 
peu  prononcées;  son  écorce  est  mince, 
de  cooleur  Terte ,  ornée  d*une  bro- 
derie assez  épaisse ,  mais  qui  permet  ce- 
pendant de  distinguer,  dans  ses  intetsti- 
ces,  Fécorce  lisse  qu'elle  recouvre  )  celle- 
ci  passe  au  jaune  orange  en  mûrisaant. 
La  chair  est  rouge  et  peu  savourçuse. 
Cette  Tariété ,  qui  est  très  tardiye,  a  be- 
soin d'une  haute  température  pour  at^ 
teindre  son  maximum  de  maturité, 

MeJonêuorinde  Tour$*  Il  est  spbérique, 
mais  allongé  à  rendrc4t  bii  sHnsère  le  pé- 
doncule; sa  forme  rappelle  celle  d'une  poire 
de  crassane.  Le  réseau  qui  TeoTeloppe  est 
régulier,  sa  disposition  est  particulière  et 
ne  laisse  pas  entroToir  Fécorce.  Cette  Ta- 
riété n*o0re  point  de  traces  de  côtes;  sa 
chair  est  épaisse ,  rouge  aurore ,  sa  sayenr 
0St  peu  suaTe  ;  on  le  cultive  particulière^ 
■lent  aux  enriroDS  de  Tours.  Il  est  tardif. 

MeUm,  petit  tucrin  tU  Tours,  Il  difière 
peu  du  précédent  et  forme  une  sou»- 
variété  ;  sa  forme  est  un  peu  elliptique, 
le  réseau  qui  FenTeloi^  laisse  aper- 
cercâr  Fécorce  autour  du  pédoncule; 
celle-ci  prend,  lors  de  b  maturité,  une 
teinte  jaune  cuiTré;  sa  chair  est  jaune, 
très  épaisse  et  remplit  presque  entièrement 
la  carité  intérieure;  elle  est  douce  et  su- 
crée. Celte  sous-Tariété  est  un  peu  plus 
hâtive  que  celle  qui  précède. 

Melon  de  Madère,  Ce  fruit,  qui  offre 
de  Fanalogie  aTec  les  deux  variétés 
précédentes,  en  difière  cependant  par 
an  fofBio  oTili  t%v(vnih ,  qui  nppdU 


celle  d'une  figue.  Le  réseau  qui  l'en- 
Tcloppe  est  serré  dans  certaines  par- 
ties et  ttche  dans  d'autres.  Il  laisse  aper- 
ccToir  l'écoroe,  qui  de  Tert  passe  au  jaune 
terne  dans  la  maturité.  Ce  melon  offre 
plutôt  des  traces  de  sillons  que  des  côtes 
propiemeat  ditea;  sa  chair  est  épaisse, 
rouge  et  assez  douce  ;  elle  remplit  presque 
complètement  la  cavité  intérieure.  Cette 
Tariété  est  tardiTC. 

Melon  sucrin  des  Barres,  Ce  melon , 
le  plus  ordinairement  orifomie,  est 
cependant  quelquefois  presque  com- 
plètement tphérique;  son  écorce  est 
assez  épaisse ,  d'un  vert  olive  passant  au 
gris  jaonâtrelors  de  la  maturité  ;  le  réseaa 
qui  l'enveloppe  est  assez  régulier  -et  peit 
serré.  Le  pédoncule  est  entouré  d'une 
sorte  de  disque  è  son  peint  d'insertion  i 
la  chair  est  ronge  et  très  épaisse,  les  se- 
mences sont  petites.  Ce  melon,  d'une  qua- 
lité assez  médiocre,  a  été  obtenu  par 
H.  Vilmorin.  Les  caractères  de  la  plante 
qui  le  fournit  sont  plus  remarquables  que 
ceux  du  fruit,  qui  n'est  pas  très  hAtif  et 
qui  n'offre  aucune  trace  de  côte. 

Melon  suerin  de  Provins  ^  sucrin  k 
petites  graines.  Cette  Tariété  est 
presque  ronde,  déprimée  è  la  base, 
divisée  en  côtes  saillantes;  son  Tolume 
est  peu  considérable,  son  écorce  mince. 
La  partie  supérieure  des  côtes  est 
seule  tiquetée  d'une  broderie  lâche 
et  peu  épaisse.  Le  point  dlnsertion 
du  pédoncule  est  environné  d^un  disque 
assez  épais,  de  couleur  vert  clair  ;  le  reste 
du  fruit  prend  une  teinte  jaune  tendre  on 
de  soufre  lorsqu'il  atteint  son  maximum 
de  maturité.  La  chair  est  épaisse,  reuge, 
assez  ferme,  d'une  saveur  douce  sucrée 
assey  aromatique. 

Cette  variété,  cultiTée  aux  eoTirons  de 
Provins,  est  assez  bâtiTC  ;  elle  est  très  esti- 
mée et  mériterait  d'être  rangée  parmi  les 
cantaloups,  maisk  peu  d'épaisseur  de  sa 
peau  l'en  éloigne. 

Melon  de  Chypre^  petit  suerin  de 
Chypre,  li  fst  Untôt  allongé  en  forme  de 
concombre,  tantôt  renflé  à  sa  partie  anté- 
ri«ar«  c(  nippcUe  dâin  co  c«s  U  fvrrn^ 
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d'ooe  perle;  son  écorce  e«t  mince,  ^men^ 
ieuie,  de  couleur  yert  argenU^  d'abord , 
puis  jaune  et  tiquetée  de  points  yerts. 
L'ombiliQ  e»t  enTJronn^  d'une  broderie 
assez  serrée.  La  chair  est  roM|;6  aurore, 
très  épaisse,  sucrée  et  assex  ferme.  Les  se- 
mences sont  petites  et  coipme  in^plantées 
dans  la  pulpe.  Cette  variété'  n^est  pas  très 
précoce,  maâ&  elle  fournit  beaucoup . 

Mtlop,  4^  Crammoat^  suer  in  vert; 
melon  vert  de  Rouen  qu  du  roi%  U 
atteint  un  beau  volume;  sa  forme  est 
obloogue ,  sa  surface  est  divisée  en  côtes 
peu  saillantes  ;  Féeorce  est  mince,  de  eou- 
kur  verte,  lisse  dans  les  siUons,  mais  cou- 
Tcrte  d^une  broderie  grise  et  d'un  tissu 
assez  serré  sur  les  côtes.  La  chair  eal  verte, 
très  succulente  et  assez  sucrée. 

«Ce fruit ,9  dit  Tauteur  de  la  IKono- 
grapbie  da  melon»  *  est  très  siye|  à  jouer  ;  - 
nous  avons  aouvant  vu  sur  le  mime  pied 
des  fruits  À  chair  verte  et  d'autres  n  chair 
Toofe,  surtout  d»ns  les  années  humides. 

Cetis variété ,  originaire  d'Afrique,  fut 
iaporlëe  en  1771  et  oultivée  par  les  moi- 
nes de  Graœmont ,  pr^s  Rouen* 

Gros  wmimn  de  GrmmmQitt,gro0sucrin 
verîy  gre^  wmlon  vert  de  Rouen  ou  du  roi, 
11  ne  difin&re  du  précédent  qu'en  ce  qu'il 
atteint  généralement  un  plus  gros  volume 
et  qoe  sa  ohaîr  est  aussi  d'uq  vert  plus 
btense.  Du  reste,  sa  qualité  est  la  même, 
aassi  forme-t-il  uœ  sous-variété  du  pré- 
cédent. 

Malgré  leâ  soins  que  l'on  donne  à  leur 
culture ,  ces  deux  variétés  dégénèrent  fa- 
eilenient. 

Petit  meion  de  Gramment^  petit  sucrin 
à  chair  verte  glacée,  petit  melon  vert  de 
Rouen.  C'est  encore  une  sous-variété  qui 
participe  des  deox  précédentes  ;  sa  forme 
est  ronde,  ses  eûtes  sont  aussi  peu  pronon*- 
oées.  La  broderie  d'un  gris  jaunâtre  est 
plus  plate,  la  chair  est  d'un  vert  pâle,  le 
sue  qnVlW  contient  est  sucré  et  visqueux, 
il  fbrflM  sur  la  tranche  une  sorte  de  ver» 
nisquilui  donne  un  aspect  glacé. 

Sucrin  h  clmr  vert^t  Caroline  a 
eheir  verte,  museade  de  la  Caroline. 
£eHe  variélé  t»t  généraleo^çnl  de  fonpie 


oblongue  et  quelquefois  ronde  ;  ses  côtes 
sont  plutôt  indiquées  que  formées  ;  Té* 
corce,  de  couleur  jaunâtre,  est  couveite 
d'une  broderie  très  déliée  ;  la  chair  est 
douce  et  succulente ,  de  coulem*  hlanc 
verdâtre,  nuancée  de  teintes  j)lus  foncées 
vers  la  circonférence.  Ce  melon  est  asse? 
tardif. 

Melon  de  Smyrne/TÉgrpfe,  petit  rond^ 
\\  est  sphérique,  les  côtes  qui  le  divisent 
sont  bien  prononcées,  leur  surface  externe 
est  couverte  d'une  broderie  assez  ferme  | 
les  siUons  sont  lisses,  d'un  vert  tendre  ; 
la  chair,  assez  épaisse,  est  d'un  vert  foncé 
dans  la  moitié  de  son  étendue  ,  et  blanc 
jaunâtre  vers  le  centre^  elle  est  fondante 
et  douce. 

BBoxièMB  eaorpi. 
Melons 'canteloups  ou  italiens* 

1^1  culture  des  cantaloups  a  pris  depuis 
quelques  années ,  aui  environs  de  Paris , 
une  extension  extraordinaire  ;  les  variétés 
qui  composent  ce  groupe  remplacent 
maintenant  presque  complètement  le  me- 
lon maratcher,  dans  la  consommation  de 
cette  grande  ville. 

On  le  croit  originaire  de  l'Arménie  ;  le 
nom  de  cantaloup  vient  de  ce  qu'il  fut 
d'ahord  cultivé  à  Cantalupi ,  maison  de 
campagne  des  papes  aux  environs  de 
Rome.  Charles  \lll  l'apporta  en  France 
en  1 495,  à  son  retour  de  l'expédition  d'Ita- 
lie.  C'est  vraisemblablement  k  l'influence 
de  cet  heureux  climat  qu'il  doit  les  quali- 
tés qui  le  distinguent;  c'est  le  plus  musqué 
de  tous  les  melons ,  on  le  cultive  prdinai' 
reroent  sur  couche. 

Cantaloup  hdl^  de  vittgt-kuit  jours* 
Ce  melon»  d'nn  volume  très  médiocre, 
est  surtout  remarquable  par  sa  précocité  | 
il  est  sphérique,  ses  côtes  sont  bien  pro- 
noncées ;  son  écoroe ,  généralement  lisse^ 
est  d'un  vert  clair  maculé  de  vertplu» 
foncé  ;  elle  prend  une  teinte  jaunâtre  â 
l'époque  de  la  maturité.  Les  sillons  qn} 
divisent  les  côtes  sont  d'un  vert  tendre  et 
tomenteuz;  sa  chair  est  rouge  orangé , 
tiis  succulente  et  dopce.  Biei»  qu*il  soit 
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très  hâtif,  son  deTeloppement  et  sa  matu- 
ritë  ne  s^eflectiient  pas  en  vingt -huit  jours 
sous  notre  climat.  Il  nous  vient  d^AJlema- 
gne,  où  il  porte  le  même  nom. 

Cantaloup  hâtif  du  Japon,  Il  est 
presque  complètement  sphërique.  Ses 
côtes  sont  peu  saillantes,  sa  couleur 
est  gënëralement  verte,  sa  broderie  d'une 
teinte  jaune  assez  riche;  les  sillons  qui 
séparent  les  côtes  sont  d'un  vert  oUvc 
fonce;  la  chair  est  ëpaisse,  rouge,  succu- 
lente ,  sucrëe  et  assez  ferme.  Ce  melon , 
lorsqu'il  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité, est  sujet  a  se  fendre. 

Cantaloup  favori  des  Anglais,  petit 
favori  écarlale,  petit  favori  roi  éçarlate. 
Ce  melon ,  qui  n'atteint  généralement 
qu'un  Tolume  assez  médiocre,  est  presque 
complètement  sphérique;  ses  côtes,  au 
nombre  de  cinq  seulement ,  sont  très  sail- 
lantes; le  réseau  qui  l'enveloppe  est  assez 
lilclie,  sa  surface  est  de  couleur  gris  indé- 
terminé j  le  pédoncule  s'insère  dans  une 
cavité  formée  par  le  sommet  des  côtes  j 
cette  partie  du  fruit,  d'abord  d'un  vert 
foncé ,  prend  une  teinte  plus  claire  lors 
de  la  maturité;  la  chair,  d'un  lougc  assez 
vif,  est  ferme  et  favourcuse. 

Cette  variété  est  commune  en  Angle- 
terre et  y  est  très  estimée;  sa  h.ltivcté 
rend  sa  culture  assez  facile  dans  cette  con- 
trée brumeuse. 

Cantaloup  noir  des  carmes.  Il  est 
généralement  sphérique,  mais  quel- 
quefois aussi  il  est  oblong;  les  sillons 
qui  séparent  les  côtes  sont  peu  profonds, 
celles-ci  sont  tiquetées,  â  leur  partie  la 
plus  convexe,  de  quelques  pustules  noi- 
râtres. I.'écorce ,  assez  lisse ,  verte,  passe 
au  jaune  lors  de  la  maturité;  l'ombilic 
oflV*e  l'aspect  d'un  dbque  jaunâtre  ciselé. 
La  chair  de  ce  melon  ,  de  couleur  rouge 
jaunâtre,  est  très  suave.  Il  doit  ôtre 
mangé  à  propos,  car  il  passe  très  promp- 
tement. 

Cantaloup  noir  des  carmes  brodé. 
Ce  fruit ,  assez  petit ,  est  sphérique ,  lé- 
gèrement déprimé  â  la  base  ;  ses  côtes  sont 
peu  saillantes  ;  son  écorcc ,  assez  épaisse, 
est  couverte  d'une  broderie  assez  régu< 


lière  de  couleur  gris  sale.  La  chair  est 
rouge  jaunâtre,  assez  ferme,  quoique  fon« 
dan  te;  sa  saveur  est  douce  et  sucrée. 

Cette  sous-variété  du  précédent  est 
moins^esthnée. 

Cantaloup  orange,  orangé  ou  d*orange. 
Cette  variété  est  plus  remarciuable  par 
la  richesse  de  sa  couleur  que  par  son  vo- 
lume, qui  est  très  médiocre;  son  écorce, 
assez  lisse,  de  couleur  jaune,  est  maculée 
d'espèces  de  stries  assez  nombreuses,  qoi 
du  vert  passent  â  Forange  foncé.  Les  sil- 
lons des  côtes  sont  si  peu  profonds,  qu'ili 
semblent  formés  sintplement  do  lignei 
vertes  ;  Fécorcc  est  très  épaisse,  la  chsir 
assez  ferme  et  de  couleur  jaune  orange 
pâle,  eHe  est  sucrée  et  agréable  ;  le  pédon- 
cule, qui  est  gros  et  court ,  s'insère  tu 
milieu  d'un  disque  jaune  bordé  d'un  cer- 
cle vert  olive.  Cette  va  riélc  est  très  hâtive. 

Oantaloup  orange  foncé,  cantaloup  à 
chair  rouge  de  Hollande,  Cette  •oos- 
variété  du  précédent  est  encore  plas 
remarquable  par  la  couleur  de  ion 
écorcc,  qui  est  blanche,  maculée  d'o* 
range  foncé.  Sa  forme  est  ronde,  il  est 
déprimé  à.  la  base  ;  ses  côtes  sont  formées 
de  lignes  brunes  qui  du  sommet  vienseot 
joindre  le  pédoncule;  celui-ci  est  aussi 
implanté  dans  un  disque  jaune.  La  ebair 
est  de  couleur  rouge  vif,  ferme,  savou- 
reuse et  fondante. 

Cantaloup  gros  orange,  cantaloup 
grand  hollande.  Ce  melon  atteint  un 
volume  assez  considérable  ,  il  ^ 
sphérique;  les  côtes  qui  divisent  « 
surface  sont  assez  prononcées  ;  son 
écorce  est  d'un  blanc  verdâtre,  tique- 
tée de  points  vert  foncé  et  roacnlce  à» 
taches  irrégulières  de  couleur  vert  olive; 
sa  chair  est  jaune  rougeâtre,  assez  doncc; 
son  pédoncule,  assez  gros,  est  implant* 
sur  un  disque  jaune  clair.  Ce  melon  est 
hâtif. 

Cantaloup  orange  brodé,  brulSt  hdlif' 
Ce  melon,  qui  offre  de  l'analogie  avec 
le  précédent,  est  cependant  plosalongé; 
ses  côtes  sont  bien  prononcées  ;  son  écorcc, 
assez  mince,  est  entourée  d'un  réseau  gn* 
sâtrc  asseï  serré  j  sa  chair  est  épaisK,  d« 
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ooukar  roogeoraugë,  d'uoe  saveor  douce, 
tucrée;  le  pédoncule,  qui  est  ordinaire- 
sent  assez  court ,  s^elargit  à  sa  base. 
Cette  yariélë  est  trvs  bàtiye. 

CoRtaloup  fin  hàiif  tfuéngleteri'e , 
U  est  géoéraleoieut  petit ,  rond ,  dé- 
prioié  à  la  base  ;  ses  côtes  soat  bien  pro- 
aoicées ,  et  le  siJlon  qui  les  sépare  est  de 
couleur  rert  foncé.  La  partie  saillante  des 
câtes  est  couverte  d*une  broderie  épaisse 
de  couleur  gris  sale^  le  pédoncule  est  rc- 
btireiDent  assez  gros  et  sou  ven  t  con  tourné 
de  manière  à  présenter  la  figare  d^un 
aagle;  la  cbair  est  ferme,  de  couleur 
rouge  jaunâtre ,  d%me  saveur  douce  su- 
crée, légèrement  vineuse. 

Cette  variété ,  très  commune  en  Angle- 
terre, est  très  précoce. 

Canta/oup  à  chair  verte  fondante  , 
cantaloup  da  UoUande,  Ce  melon  est 
de  moyenne  grosseur,  un  peu  allongé, 
déprimé  à  la  base;  son  écorce, «d^abord 
d^im  vert  olive  cjMir,  prend  une 
teinte  jaunâtre  lorsqu''il  approcbe  de  la 
maturité;  elle  est  maculée  de  quelques 
points  verts  et  roux  assez  rares  ;  la  chair, 
Terte  à  la  circonférence,  prend  une  teinte 
blanchâtre  vers  le  centre;  elle  est  douce, 
sacrée  et  très  tncculentc;  le  pédoncule  est 
assez  long. 

Cette  vari«*'té  passe  promptement  et  doit 
coDséquemment  être  mangée  presqueaus- 
sitôt  que  cueillie. 

Cantalnup  brodé  h  chair  verte,  melon 
de  Hollande  à  chair  verte»  Ct  melon 
atteint  rarement  un  gros  volume;  il 
est  rond,  ses  côtes  sont  peu  sailLinles; 
ion  écorce  ,  d^un  vert  tendre,  est 
presque  entièrement  couverte  de  brode- 
rie :  les  sillons  en  sont  dépourvus  ;  la  chair 
est  verte ,  sa  saveur  est  douce ,  sucrée  ;  le 
pédoncule ,  assez  gros,  s*élargi|  à  sa  base. 

Cette  variété  offre  cette  singularité 
bien  remarquable,  qu^on  trouve  quelque- 
fois sur  le  ro^e  pied  des  fruits  â  chair 
Terte  et  d'autres  à  chair  rougeitre. 

Cantaloup  du  Mongol  à  chair  blanc  de 
/a<f  .Cette  singulière  variété  est  oviforme, 
ses  côtes  sont  plutôt  indiquées  que  pro- 
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noncées;  son  écorce  est  (Ine,  liste,  elle 
prend  une  teinte  jaune  nankin  lors  de  la 
maturité  du  fruit  ;  mais,  avant  cette  épo- 
que, elle  est  généralement  d'un  vert  tendre 
chatoyant  ou  argenté;  son  pédoncule,  qui 
C'A  généralement  assez  gros ,  est  divisé  en 
rayons  à  sa  base,  il  présente  même  quel- 
quefois une  teinte  pourpre  dans  cette  par- 
tie; la  chair  est  bhinche,  d*un  goût  très 
suave.  iJcst  assez  précoce. 

Cantaloup  petit  prescoU  fond  noir. 
Ce  melon  n'atteint  jamais  un  grand  vo- 
luipe;  il  est  arrondi,  déprimé  à  la  base 
et  au  sommet,  divisé  par  des  côtes  tK'S 
saillantes;  son  écorce  est  épaisse  et  cou- 
verte de  nombreux  tubercules,  dont  la 
couleur  foncée  tranche  sur  le  vert  tendre 
du  reste  de  Técorce  ;  la  partie  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire  prend 
toutefois  une  teinte  jaunâtre  assez  pro- 
noncée ;  la  chair,  de  couleur  ronge  orangé, 
est  sucrée  et  trt-s  succulente. 

Cette  vai'iété  est  très  hâtive ,  elle  est 
orig^naiie  de  l'Angleterre  et  doit  son  nom 
au  jardinier  Prescott,  qui  le  premier  la 
cultiva. 

Cantaloup  rosé,  petit  rosé,  melon 
hdtif^  houle-de-siam  hdtit^e.  Ce  melon  , 
qui  cft  une  sous-variété  du  précédent, 
est  encore  plus  déprimé,  ce  qui  lui 
valu  probablement  le  nom  de  boule- 
de  -  siare  ;  son  écorce  ,  bien  qu'assez 
épaisse,  est  presque  entièrement  dépour- 
vue des  tubercules  qui  se  remarquent  sur 
le  petit  prescott;  sa  chair  est  douce,  su- 
crée, de  couleur  rouge  orange,  mais  of- 
frant quelquefois  une  légère  teinte  rosée  ; 
c'est  probablement  à  cette  circonstance 
qu'il  doit  la  dénomination  qui  le  distin  - 
gue.  Il  est  aussi  très  précooe. 

Cantaloup  gros  prescoU  fond  noir» 
Ce  melon,  qui  atteint  un  volume  assez 
considérable,  est  encore  une  sou»-variété 
du  petit  prescott  ;  son  écorce  est  généra- 
lement d'un  vert  un  peu  plus  tendre,  elle 
est  également  très  rpgueuse  et  couverte 
de  verrues  ou  tubercules  d'un  vert  beau- 
coup plus  intense;  les  sillons  qui  séparent 
les  côtes  sont  assez  profonds.  Bien  que  ce 
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meloD  Mit  assez  gix>s,  sa  chair  est  peu 
abondante ,  son  écorcc  est  très  épaisse ,  et 
il  ofiVe  au  centre  une  catité  assez  considé- 
rable. Cette  variété  est  également  hâtive. 

Cantaloup  prescott  fond  blanc.  Ce 
melon  >  d^un  volume  assez  médiocre, 
est  remarqnable  stirtout  par  la  teinte 
blanc  jaunâtre  que  conserve  son  écorce 
pendant  ton  développement ,  par  la  dîs- 
poititîon  de  son  ombilic,  qui  présente  la 
forme  d^una couronne,  disposition  quW- 
frent  généralement  les  prescotts.  Ses  côtes 
sont  bien  prononcées,  sa  chair  est  rouge, 
encrée  et  tr^s  snave;  son  pédoncule  est 
assez  gros.  Cette  variété  est  hitive. 

Cantaloup  prescott  h  ombilic  êoil- 
huit,  cul-de-singt.  Ce  melon  a  géné- 
ralement unL  volume  assez  médiocre; 
ses  o6tes  sont  irréguKéres,  leur  partie 
la  plus  convexe  se  nuance  de  jaune 
lors  de  la  maturité;  Técorce,  peu 
épaisse  d^ailleurs,  est  maculée  de  points 
verts  foncés  et  quelquefois  rouges;  la  chair 
est  rouge,  assez  épaisse  et  d^un  goût  fort 
agréable.  La  saillie  que  forme  l'ombilic  et 
Pespèce  de  couronne  brodée  qui  Tentoure 
formeraient  des  caractères  bien  tranchés 
sHls  étaient  plus  constants.  Cette  anoma- 
lie ne  se  reproduit  pas  sur  tous  les  indivi- 
dus, lors  fnémc  qulls  proviennent  de  la 
même  graine.  Cette  variété  est  hâtive. 

Cantaloup  gros  prescott  fond  blanc. 
Il  atteint  généralement  un  volume  assez 
considérable  ;  ses  côtes  sont  rustiques  et 
un  pcn  irrégulières  ;  son  écorce,  contrai- 
rement à  oe  qu'on  remarque  dans  les  can- 
taloups, est  assez  mince,  elle  est  d'un 
blanc  jaunâtre,  excepté  dans  la  cavité  que 
forment  la  base  des  côtes  et  le  fond  des  sil- 
lons, où  elle  est  de  couleur  vert  oKve;  la 
chair  est  très  épaisse  et  de  couleur  jaune 
orangé. 

Cantaloup  fond  gtU,  Ce  meloiei,d'un 
assez  beau  volume,  est  rond  à  la  dir^ 
conféronce  et  au  sommet;  sa  base  est 
«m  peu  déprimée  et  se  termine  en 
une  sorte  de  mamelon  au  point  d*inser^ 
tîon  du  pédomctde  ;  ce  caractère  le  distin- 
gtie  des  prescott»,  car  cens- ci  ofiVent  tou- 
jours une  cavité  â  la  base  des  côtes;  son 


écorce,  d'un  vert  tendre,  est  tiquetée  de 
points  de  couleur  vert  olive ,  elle  prend 
en  mûrissant  une  teinte  gros  violet)  sa 
chair,  d'un  beau  rouge  orange,  est  peu 
abondante  ;  sa  saveur  est  douce,  sucrée  et 
1res  suave  ;  le  pédoncule  est  gros ,  princi- 
palement au  point  d'insertion.  «  Noos  le 
regardons,  t»  dit  l'auteur  de  la  Monographie 
du  melon,«  comme  une  variété  du  prescott 
fond  noir,  croisé  avec  le  cantaloup  ar- 
genté; sa  chair  se  conserve  bonne  pen- 
dant trois  ou  quatre  jours  après  qu'il  est 
frappé.  On  connatt,  »  dit  le  même  auteur, 
M  une  autre  variété  de  prescott  fond  gris, 
résultant  du  prescott  fond  blanc  et  du 
prescott  fond  noir.  Cette  variété  dilli^re 
de  celui>ei  par  l'attache  de  son  pédon- 
cule, qui  est  inséré,  comme  dans  les 
autres,  dans  l'enfoncement  formé  par  les 
côtes,  et  par  un  grand  nombre  de  gaDea 
et  tubercules.  » 

Cantaloup  argentée  La  forme  de  ce 
melon  étant  la  même  que  celle  du 
melon  fond  gris ,  nous  renvoyons  à 
cette  variété  pour  sa  description;  son 
volume  est  aussi  è  peu  près  le  même  :  son 
écorce,  d'abord  blanche,  prend  une  teinte 
jaunâtre  lors  de  la  maturité;  elle  est  ti- 
quetée, dans  certains  endroits,  de  quelques 
points  bruns  et  rouz;^8on  pédoncule  offre 
è  la  base  une  teinte  gris  argenté  ;  l'ombilic 
est  un  peu  rentrant  ;  la  chair  est  rouge 
orangé  et  d'un  goût  agréable. 

Cantaloup  Découflé.  Cette  variété, 
qui  oflVe  qudques  points  d^analogie 
aveà  la  précédente  a  été  obtenue  par 
M.  Découflé  :  sa  forme  est  ronde , 
mais  déprimée  au  sommet  ;  les  côtes,  bien 
qu'assez  régulières,  sont  cependant  gar- 
nies d'aspérités  tuberculeuses;  Técorce 
assez  mince  est  tiquetée  de  quelques  points 
verts  avant  la  maturité  du  fruit  ;  la  chair, 
moins  épaisse  que  dans  le  cantaloup  ar- 
genté, est  rouge  orangé  et  d'une  saveur 
douce,  sucrée.  L^ombilic  est  formé  d'une 
sorte  de  disque  saillant  légèrement  brodé 
à  sa  circonférence.  Ce  caractère  n'est 
cependant  pas  toujours  constant. 

Cantaloup  boule^de-siam.  Ce  melon , 
d'un    volume    généralement  médiocre, 
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doit  ton  nom  i  sa  formé  d^prim^  qui 
rappelle  celle  d^une  boule  de  siam; 
tes  o^tes  sont  bien  prononcées  et  les 
sillons  profonds  ;  cousëqneninient ,  son 
ëcorce  assez  épaisse  est  coinrerte  de  ta- 
hercules  et  maculée  de  taches  d^un  rert 
assez  intense  avant  la  maturité.  Sa  chair, 
de  couleur  rouge  orange  et  d*épaisseur 
médiocre,  est  aussi  moins  estimée  que 
celle  des  prescolts.  Ce  melon  est  tardif 
et  sa  con texture  assez  rustique  pour  per- 
mettre de  le  cultirer  sur  couches.  C'est 
un  des  cantalon]>s  les  plus  anciennement 
connos  à  Paris  et  Tun  des  plus  abondam- 
ment cultivés  aux  euTirons  de  cette 
Tille. 

Gros  amuthup  noir  de  N^ifamdê, 
Cette  Toriété  atteint  généralement  un 
Tolnme  assez  considérable  ;  sa  forme  est 
oblongae  et  un  peu  plriforme;  ses  côtes 
sont  bien  prononcées  ;  son  écorce,  assez 
mince,  est  d^abord  d^un  Tert-oU?e  foncé» 
puis  die  passe  au  jaune  lors  de  la  matu 
rite;  quelques  parties,  et  notamment  celles 
qni  sont  tuberculeuses,  conserrent  une 
tttute  foncée  ;  sa  chair  est  rouge-jaunâtre, 
peu  épaisse  et  de  qualité  médiocre  ;  son 
pédoncule,  gros  et  court,  oflVe  une  certaine 
expansion  k  son  point  d'insertion. 

Cette  variété,  comme  toutes  celles  qui 
atteignent  un  fort  volume,  est  assez 
tardive,  mais  néanmoins  Tune  des  plus 
estimées  et  avec  raison. 

Cantaloup  turquin^  c.  turc,  c.  quintal» 
Ce  cantaloup,  qni  atteint  un  volume 
considérable ,  est  obloog ,  oviforme  ;  ses 
côtes  sont  bien  prononcées  ;  son  éoorce 
sous^réticulaire,  d'abordverte,  prend  une 
teinte  jaunâtre  lors  de  la  maturité  du 
fruit;  le  réseau  qui  la  recouvre  est  assez 
serré  et  conthin  dans  certaines  parties , 
notamment  sur  les  aspérités  ;  Técorce  est 
^paisse;  la  chair,  de  couleur  rouge  orange, 
est  sucrée  et  d'un  goût  très  suave,  die  est 
assez  ferme. 

M.  Jacquin,  dans  son  excellente  Mono- 
graphie du  melon,  dit  en  avoir  récolté 
qui  pesaient  jusqu'à  s5  kil.  Il  pense  que 
c'est  à  cette  circonstance  qu'il  doit  le  nom 
de   quintal;  il   peut   encore,   en    effet. 


dépasser    de    beaucoup    cette    limite. 

CanuUoup  de  Portugal  ^  gros  Por-* 
tagalf  grosgalUux^  melon  de  Caille. 
Ce  melon  est  gros  obrond  et  carré  rond  ; 
ses  côtes  sont  bien  prononcées  et  les  sil- 
lons qui  les  séparent  assez  prof  ends  ;  son 
écorce  est  épaisse  et  rugueuse,  «le  couleur 
vertolife,  maculée  de  vert  foncé,  elle 
passe  au  jaune  dans  la  partie  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire.  La 
chair,  d'un  beau  rouge  orange ,  est  assez 
épaisse,  ferme  et  d^une  contezture  peu 
délicate  ;  sa  saveur  est  cependant  très  sn- 
crée  et  très  suave.  Le  pédoncule  est  gros 
et  court,  il  s'étend  â  son  point  d'insertion 
et  présente  une  zone  d'un  blane  argenté. 
Sa  culture  est  facile. 

M.  Caille,  auquel  on  doit  cette  variété, 
en  a  abtenu  du  poids  de  i5  â  so  kiL  Sa 
forme  n'est  pas  toujours  constante;  il  est 
tardif. 

Cantaloup  noir  gros  galleux,  melon  des 
saùUâ.lle$l  généralement  gro8,sphéroïde, 
bien  qu'un  peu  déprimé  a  la  base  et  au 
sommet;  son  écorce,  assez  épaisse,  eat 
très  rugueuse,  m  couleur  vert  foncé;  die 
prend  une  teinte  jaune  sde  danscertainea 
parties,  lors  surtout  de  la  maturation  du 
fruit  ;  la  chair,  peu  épaisse,  est  d'un  beau 
jaune  orange  d'assez  bonne  qudité  ; 
l'ombilic  est  lisse,  loin  d'être  saillant 
comme  dans  beaucoup  d'autres  variétés, 
il  est  entouré  des  extrémités  protubérantes 
des  côtes  et  placé  dans  une  sorte  de  cavité. 
Cette  variété  est  tardive  et  semble  être, 
suivant  M.  Jacquin ,  une  sous-variété  du 
cantaloup  de  Portugal. 

Cantaloup  de  Roma^  cantaloup  ro^ 
main  y  cantaloup  noir  ohlong  d^ Italie, 
Cette  variété,  très  remarquable,  est  de 
forme  oblongue  ;  ses  côtes  sont  bien  pro- 
noncées ;  réoorce  est  peu  épaisse»  couverte 
d'aspérités  tuberculeuses  ou  mamelonnées 
de  couleur  noire  ornée  d'une  broderie 
linéaire  d'un  gris  blanchâtre  ;  la  chair  est 
rouge  jaunAtre,  assez  épaisse,  d'une  saveur 
douce,  suorée  $  le  pédoncule  est  gros  et 
rustique,  sa  base  est  entourée  d''une  zone 
de  couleur  vert  tendre.  Cette  variété  est 
assez  tardive. 
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Cantaloup  galleux  du  Mongol,  cantmr 
loup  long  du  Mongol  ,  cantaloup  du 
Mongol  à  groêses  galles.  Ce  melon 
est  très  allongé  et  de  forme  aaset 
irrëgulièrc;  ses  côtes  soot  prononcées, 
son  ëcorce  est  très  épaisse  et  cou- 
Tertc  de  rugosités  on  de  tubercules  ana- 
logues à  ceux  qu'on  remarque  sur  certai- 
nes Tariétés  de  citron;  elle  est  d^abord 
d^un  vert  assez  foncé,  mais  elle  passe  an 
jaune  citron  lors  de  la  maturité  ;  la  chair, 
épaisse  et  rouge  orangé,  est  sucrée  et  assez 
suavo.  Cette  Tariété  est  tardire. 

Cantaloup  du  Mongol^  wanialoup  du 
Grand-Mongol  à  petites  galles,  cantaloup 
turbiné,  11  atteint  un  volume  as^ez 
considérable;  sa  forme  rappelle  celle 
d^un  œnf  ;  ses  côtes  sont  plutôt  indi- 
quées que  saillantes;  son  écorce  est 
très  mince  et  marquée  à  la  sur- 
face de  quel(|ues  yerrues;  sa  chair  est 
douce,  sucrée  et  aromatique  ;  son  pédon- 
ctile  prend,  m  son  insertion,  une  direction 
horizontale.  Cette  variété  est  assez  tar- 
dive. 

Cantaloup  fin  d'Anghterre  a  chair 
vtfr<2rffre.Cette  singulière  variété  n'*atteint 
qn''un  volume  médiocre;  elle  est  sphéroïde, 
un  peu  déprimée  à  la  hase  ;  ses  côtes,  sans 
être  très  suillantes,  sont  assez  prononcées, 
elles  sont  couvertes  de  broderies  à  leur 
hase  principalement;  Técorce  est  assez 
mince  et  de  couleur  vert  olive  ;  la  chair 
est  verte,  assez  abondante  et  d'une  saveur 
douce  et  agréable. 

Cette  variété,  assez  commune  en  Angle» 
terre,  se  distingue  par  des  espèces  de 
petites  protubérances  verruqneuses  pla- 
cées çà  et  là  à  sa  surface. 

VaOUISMI   OlOUPB. 

Melons  inodores  ou  <f  Orient. 

Ainsi  que  nous  Tavons  dit  au  commen- 
cement de  cet  article,  ce  groupe  renferme 
des  variétés  qui  semblent  impliquer  con- 
tradiction; cVst  ainsi  que,  bien  que  la 
plupart  soieut  inodores,  quelques  unes 
ont  de  Tarôme.  Quant  à  la  dénomination 
Je  melons  d*Orient,  elle  leur  a  été  donnée 


parce  quVUes  proviennent  toutes  du  Le. 
vaat.  Si  elles  ont  acquis  on  perdu  d«  s 
caractères,  elles  lo  doivent  à  Pinfluence 
de  sols  et  de  climats  plus  tempérés. 

Melon  de  Malte  dlUxfer^  melon  à 
chair  i^ouge  d'hisser.  Il  est  oblong , 
ovoïde  ;  son  volume  est  médiocre , 
son  écorce  est  mince,  de  couleur  vert 
tendre ,  autour  d'un  réseau  assez  serré 
de  couleur  gris  sale;  la  chair  est  rouge 
orangé,  é}>ais$e ,  d'une  saveur  douce, 
sucrée  ;  le  pédoncule,  assez  gros  et  long , 
est  implanté' sur  une  sorte  d*éminence. 
Celte  variété,  entièrement  dépourvue 
de  côtes,  se  conserve  assez  longtemps. 

Melon  de  SéuilU.  Il  est  oviforroe, 
un  peu  allongé;  il  atteint  quelquefois 
un  volume  assez  considérable  ;  son 
écorœ  est  lisse,  d'un  vert-olive  dans  sa 
plus  grande  étendue,  mais  maculée  de 
jaune  orangé  lors  de  la  maturité. 
Sa  surface  est  dif  isée'par  des  lignes  lon- 
gitudinales qui  simulent  les  côtes;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  rosé;  le  |>cdonciiIe 
est  très  délié,  et  s'implante  directement. 

Melftn  de  la  Chine.  Ce  melon  n^alteiot 
jamais  qu^un  volume  fort  métiiocre  ;  il  est 
oblong  et  plus  étroit  à  la  base  qu'eau  som- 
met (i);  son  écorce  ejt  très  fine,  U.hsc,  de 
couleur  verdâtre  avant  la  maturité,  mais 
elle  prend  une  teinte  jaune  après  cette 
époque  de  la  vie  du  fruit;  sa  chair  est  de 
couleur  jaune-soufre;  le  pédoncule  est 
relativement  assez  gros ,  contourné  ;  il 
s'évase  à  son  point  d'insertion. 

Le  volume,  la  forme  et  l'odeur  du  me- 
lon de  la  Chine  le  feraient  confondre  aven 
le  concombre,  si  la  couleur  de  sa  peau,  qui 
est  vert  prune  de  retne-claude,  et  m  saveur 
sucrée  ne  le  distinguaient  ;  il  perd  même 
tout  à  fait  l'odeur  de  concombre  lors  de 
sa  maturité;  sa  saveur  est  généralement 
fade  ;  aussi  est-il  peu  estimé. 

Melon  odorant.  Cette  variété  prouve 
l'impuissance  dans  laquelle  on  est 
souvent  de  trouver  des  caractères 
fixes  pour    donner    des  dénominations 

(I)  La  1mm  tVun  fruit  9$t  U  partit  U  plot  voitis»  im 
pédoncuU  on  qocot,  et  U  mnraitt  eelU  ^i  avoiMM 

IWlMMBWlio. 
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qui  toient  toujours  exactes.  Le  chau- 
geiDcnt  de  climat,  une  nouvelle  cul- 
ture,'suffisent  pour  apporter  de  grandes 
moilifications,  soit  dans  l.i  forme ,  soit 
dans  la  saveur  des  fruits.  CVst  ainsi  que 
la  Taricté  qui  nous  occupe  est  inodore, 
biea  qu'ion  la  désigne  sous  le  nom  de  me- 
lon odorant;  son  Yolume  est  peu  consi- 
dérable,  sa  forme  est  celle  d'une  poire 
renrersëp,  ses  côtes  sont  peu  saillantes  et 
si^parres  i>ar  des  lignes  d^un  vert  assez 
foncé;  son  e'corce  est  couverte  d^une  sorte 
de  galo  continue  de  couleur  grisâtre ,  ti- 
quetée de  points  roux  ;  elle  est  épaisse,  sa 
chair  est  rouge-orange  et  d'un  goût  assez 
agréable. 

Melon  d Italie.  Ce  melon  atteint  un 
▼olume  assez  conside'r.«blc;  aa  forme,  très 
alongce,  se  rapproche  de  celle  du  con- 
combre; son  ëcorcc  est  mince,  parsemée 
de  lignes  crustacées  irrëgulières  ;  le  fond 
est  vert-olive  tiqueic  de  points  linéaires 
plus  foncés  ;  la  chair  est  verte,  succulente 
et  sucnrée  ;  le  pédoncule  est  gros  d'un  vert 
plus  tendre.  Cette  variété  est  hâtive  et 
passe  très  promptcroent. 

Melon  de  Malte  ^  d'été ,  chair  verte. 
Ce  melon,  d'un  volume  médiocre,  est 
complètement  sphérique,  dépourvu  de 
côtes  ;  son  écorce,  de  couleur  vert  foncé, 
estoonrerte  d^ine  broderie  assez  lâche 
formée  de  points  ronds  et  linéaires ,  de 
couleur  gris  verdâtrc;  sa  chair  est  verte  , 
londante  et  sucrée;  très  velu  lors  de  son 
dévdoppement,  il  conserve  un  aspect  to- 
inenteux  même  après  la  maturation. 

Melon  de  Malte  dhiver^  a  chair  verU, 
Celle  variété  atteint  généralement  un 
volume  assez  considérable;  elle  est  piri- 
forme,  assez  régulière  toutefois;  la  cir- 
conférence est  presque  égale  dans  les 
deux  tiers  delà  hauteur  du  fruit;  Técorce 
est  très  mince,  lisse,  d'un  vert  foncé  pas- 
sant an  vert  clair,  lors  de  la  maturation  ; 
clleest  pjrseraée  de  lignes  caUeuses  de  peu 
d'étendue;  le  sommet  du  fruit  est  orné 
d'aune  broderie  jaunâtre  entourée  de  lignes 
on  stries  rayonnées  simulant  des  traces  de 
côtes  ;  la  chair  est  verte  et  très  suave. 

Mekm  muscade.  Il  atteint  généralement 


al, 

un  volume  atset  considérable;  sa  forme 
est  celle  d'une  perle  ;  son  écorce  est  mince , 
de  couleur  vert-olive  dans  une  grande 
partie  de  son  étendue,  jaunâtre  dans  le 
reste,  parsemée,  notamment  vers  le  som- 
met, dé  pustules  grisâtres;  sa  chair  est 
verte,  très  succulente ,  douce  et  sucrée. 

Melon  scipiona.  Son  volume  est  médio- 
cre, il  est  de  forme  ovoïde-a longée;  son 
écorce  est  très  mince,  assez  résistante,  de 
couleur  vert-olive  cîair,  parsemée  assex 
régulièrement  de  verrues  linéaires  d'un 
gris  jaimâlre  ;  la  chair  est  verta  et  douce  ; 
le  pédoncule  ,  ordinairement  assez  gros, 
forme  le  croissant. 

Melon-Sageret,  Il  atteint  un  volume 
au  dessus  du  médiocre;  sa  forme  est 
oblongue;  son  écorce,  d'abord  de  cou- 
leur vert  olive,  passe,  dans  une  partie 
de  son  étcnduo  (celle  qui  reçoit  plus 
directement  les  rayons  solaires),  au 
jaune-orange  lors  de  la  maturité;  elle  est 
parsemée  assez  confusément,  surtout  aux 
deux  extrémités,  de  callosités  onguiculées 
de  couleur  gris  blanchâtre  ;  sa  chair  est 
verte  et  d'un  goût  assez  suave  ;  le  pédon- 
cule est  gros  et  court. 

Melon  de  Valence.  Ce  melon  est  gé- 
néralement assez  gros  ;  sa  forme  est  celle 
d'un  œuf;  son  écorce  est  très  mince , 
tiquetée  de  très  petits  points,  vert  foncé; 
elle  est  marquée  ça  et  là  de  lignes  qui , 
au  lieu  de  faire  saillie ,  sont  imprimées 
dans  son  épaisseur  ;  la  chair  est  bbuche , 
succulente  et  très  suave;  l'ombilic  est, 
comme  la  broderie,  de  couleur  jaune- 
verdâtre  et  cave. 

Cette  variété  mérite  d'être  propagée  ; 
elle  se  conserve  assez  avant  dans  l'hiver. 

Melon  dJIgadks.  Ce  melon  n'atteint 
jamais  un  gros  volume;  to  forme  est 
oblongue  et  régulière;  son  écorce  est 
mince,  elle  passe  du  vert  tendre  au 
jaune  clair  lors  de  la  maturité;  l'aspect 
de  la  broderie  assez  lâche  qui  la  re- 
couvre rappelle  les  caractères  chinois; 
elle  est  de  couleur  blanchâtre  ;  le  fond 
est  tiqueté  do  points  roux  presque  im- 
perceptibles ;  la  chair  blanche  et  fade  of'- 
f re  qaelque  analogie  avec  celle  des  courges  i 
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Melon  hlatic  d'Hydres,  Cette  v^iiëuî 
a  lies  caractères  tellemcût  saillants, 
qu'on  ne  peut  la  confondre  avec  au- 
cune autre;  sa  forme  est  globuleuse, 
son  volume  est  au  dessous  du  médiocre , 
car  il  de'passe  rarement  quatre  pouces  4e 
hauteur  sur  autant  de  largeur;  son  ëcorce 
est  mince,  d'une  con texture  assez  fine,  de 
couleur  vert  foncé  tirant  sur  le  brun;  elle 
est  divisée,  non  pas  en  côtes,  mais  seule- 
ment en  zones  longitudinales  d'une 
teinte  plus  claire;  la  broderie,  d'une  bigar- 
rure assez  régulière ,  est  formée  de  lignes 
onguiculées  de  couleur  gris  jaunâtre  ;  sa 
chair  est  blanc  de  lait  et  d'une  qualité 
assez  médiocre;  le  pédoncule,  assez  grêle 
a  son  point  d'insertion,  est  fixé  sur  un  dis- 
que jaunâtre  de  peu  ^'étendue. 

Melon  de  Malle  d'éléy  à  chair  blanche. 
Il  est  presque  complètement  sphériquc; 
son  volume  est  assez  considérable,  sur- 
tout lorsque  les  circonstances  de  son  dé- 
veloppement ont  été  favorables;  son 
ëcorce,  assez  mince,  de  couleur  vert  olive, 
•c  nuance  de  jaune-roux  dans  quelques 
parties  de  sa  surface;  elle  est  tiquetée  de 
callosités  onguiculées  de  couleur  gris 
roux;  la  cbair  est  abondante,  blanche, 
marbrée  de  lignes  verditres,  d'une  saveur 
douce,  sucrée,  assez  agréable  $  le  pédon- 
cule est  implanté  sur  une  sorte  de  disque 
jaunâtre  bordé  de  lignes  rayonnées  de 
couleur  vert  fonce. 

Melon  de  Malte  très  hâtif.  Ce  melon, 
dont  la  haut-eur  dépasse  rarement  six 
â  sept  pouces ,  est  rond ,  mais  cepen- 
dant un  peu  déprimé  à  sa  base;  son 
ëcorce  est  très  mince ,  quoique  assez  résis- 
tante; elle«st  d'abord  vert  clair,  mais  elle 
passe  au  jaune  en  mûrissant;  quelq[ues 
raies  vertes  persistantes  indiquent  des 
traces  de  côtes  ;  quelques  portions  de  bro- 
derie distribuées  irrégulièrement  si- 
mulent des  caractères  chinois;  la  cbair 
est  blanche,  douce  et  sucrée  ;  le  pédon- 
cule long  et  mince  est  d'un  vert  plus 
foDcë  que  le  reste  du  fruit  ;  l'ombilic  est 
formé  d'un  amas  de  broderie  qui  présente 
ime  saillie  assez  prononcée. 
Melon  de  TripoliUû,    Cette   variété 


atteint  gcuéralemcnt  un  volume  assez 
coosiilérable  ;  sa  forme  est  très  alon- 
gée  ;  son  écorcc ,  d'abord  de  couleur 
vert  olive ,  passe  au  jaune  citrin  dans 
une  grande  partie  de  son  étendue;  elle  est 
entourée  d'un  réseau  assez  lâche  de  cou- 
leur gris  blanc;  la  chair  est  blanche, 
d'une  saveur  douce,  sucrée,  assez  suave  ; 
le  pédoncule  s'insère  dans  une  cavité  et 
n'offre  pas  de  traces  de  ramifications. 

Melon  de  Constantinople.  Il  n'atteint 
pas  un  gros  volume,  car  sa  hauteur 
dépasse  rarement  huit  a  neuf  pouces; 
sa  forme  est  alongée;  sou  écorce  assez 
mince,  d'abord  verte,  pusse  au  jaune 
dans  presque  toute  son  étendue  ;  elle  offre 
Çà  et  là  quelques  callosités  irrégulières  de 
couleur  gris  roussâtre  ;  la  chair  est  blan- 
che et  assez  agréable  ;  le  pédoncule,  assez 
gros ,  s'insère  un  peu  obliquement. 

Melon  de  Ca^aillon  dhix^er^  d'Espagne. 
Ce  melon,  de  forme  oblongue  et  un  peu 
cylindrique,  est  généralement  de  grosseur 
médiocre  ;  son  écorce ,  fine  et  lisse ,  est  de 
couleur  vert  foncé,  tiquetée  de  points 
noirs  ;  sa  surface  est  parsemée  de  callo- 
sités linéaires  assez  rares;  sa  chair  est 
d'un  blanc  verdâtre,  douce  et  sucrée  ;  le 
pédoncule,  assez  grêle,  se  dessèche  lors  de 
la  maturité. 

Cette  variété  offre  quelquefois  des  traces 
décotes. 

Melon -ananas  tV Amérique^  Il  est 
globuleux ,  divisé  par  des  côtes  peu 
saillantes;  son  volume  est  au  dessous  du 
médiocre  ;  son  écorce  est  miocc,  lisse,  de 
couleur  vert  olive  ;  elle  prend  une  teinte 
jaunâtre  lors  de  la  maturité  ;  sa  cbair  est 
verte,  d'une  saveur  douce  -  sucrée ,  son 
pédoncule  est  très  ramifié. 

Cette  variété  est  très  productive  et  assez 
rustique. 

"^ Melon  citron  d* Amérique.  Ce  fruit, 
d'un  volume  assez  médiocre,  est  ob- 
rond«  divisé  en  côtes  bien  prononcées 
sans  être  très  saillantes;  son  ëcorce  est 
mince,  de  couleur  vert  clair;  elle  est  ornée 
d'une  broderie  qui  simule  des  caractères 
arabes  ou  chinois;  sa  chair  est  d'un  vert 
assez  intense;  sa  saveur  est  douce-tucréa; 
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•on  pédoncule  est  grêle,  il  jaunit  lors  de 
la  matorit^  du  fmit  ;  Tombilic  est  forme 
d^oo  disque  calleux ,  de  couleur  jau- 
nâtre. 

Melon  du  Pérou,  Celte  yariéte'  at- 
teint généralement  un  assez  beau  yo- 
lume  ;  sa  forme  est  tout  à  fait  ovoïde  ; 
son  e'corce ,  d'abord  très  velue  et  d'un 
ycrt  assez  foncé,  passe  au  jaune  ver- 
ddtre;  elle  est  mince,  divisée  en  côtes  peu 
prononce'es;  elle  est  parsemée  de  petites 
pustules  oTOÏdes  de  couleur  grisej  sa  cbair 
est  blanc  verdâtre  d'un  goût  assez  suave. 
Sa  culture  exige  beaucoup  de  soin. 

Melon  de  Kassaba,  Son  volume  est 
assez  considérable,  car  il  atteint  sou- 
vent jusqu^à  sept  pouces  de  hauteur; 
sa  forme  est  ovale-alongéej  son  écorce 
est  assez  mince  «  de  couleur  jaune  ci- 
trin  lors  de  la  maturité;  elle  est  bigarrée 
çà  et  là  de  callosités  linéaires  de  couleur 
gris  sale,  plus  nombreuses  et  plus  ténues 
vers  le  pédoncule  et  Pombilic j  la  cbair, 
d'un  rouge  assez  intense,  est  fondante  et 
très  suare. 

«  On  a  placé  sous  nos  yeux ,  »  dit  Ta  u- 
teor  de  la  Monographie  de  ce  fruit ,  «  sous 
le  même  nom  un  petit  melon  rond  dé- 
primé ,  à  côtes  régulières ,  fond  vert-olive 
jaunissant  à  maturité.  Broderie  peu  abon- 
dante sur  la  surface  des  côtes ,  dont  les 
interralles  sont  verts  et  lisses;  pédoncule 
gros  et  court,  entouré  d'une  zone  vert 
olive  ;  chair  rouge  assez  sucrée,  d'une  sa- 
veur particulière.  Ce  melon ,  dont  la  graine 
a  ét^  importée  d'Alger,  est  sans  doute  une 
sous -variété  du  précédent,  ou  le  même 
melon  qui  aura  joué.  » 

Melon  d'Estramadure.  Ce  melon,  de 
moyenne  grosseur,  est  presque  com- 
plètement sphérique;  son  écorce  passe 
au  jaune-orange,  lors  de  la  maturité; 
elle  est  tiquetée  de  callosités  granu- 
leuses de  couleur  grisâtre;  la  chair  est 
blanc  jaunâtre  ;  sa  saveur  rappelle  celle  de 
la  prune-mirabelle  ;  le  pédoncule  est  assez 
gros. 

Cette  variété  est  très  remarquable  par 
«M  faciès  jaune-orangé  et  la  saveur  de  sa 


chair;  elle  est  assez  rustique  et  très  pro- 
ductive. 

Melon  hlanc  it Afrique,  Cette  va- 
riété n'atteint  jamais  qu^un  volume 
assez  médiocre  ;  elle  est  ronde ,  mais 
cependant  un  peu  ovoïde  vers  Tom- 
bilic  ;  son  écorce,  assez  épaisse,  est  lisse, 
de  couleur  jaune  clair,  divisée  en  côtes 
régulières  dont  la  base  est  marquée  d'une 
broderie  assez  lâche  et  de  couleur  grise } 
la  chair  est  rouge,  douce  et  sucrée;  le 
pédoncule  slnsère  â  la  base  des  côtes  et 
au  centre  des  raies  vertes  que  forment  les 
sillons;  il  est  assez  grêle  et  se  dessèche 
lors  de  la  maturité. 

Melon  d* Egypte,  Son  volume  est  gé- 
néralement assez  considérable  ;  sa  forme 
est  ovale-oblongue  ;  ses  côtes  sont  bien 
prononcées  et  divisées  â  la  base  et  au 
sommet  par  des  raies  de  couleur  vert 
foncé,  dont  la  '  disposition  régulière  est 
d'un  heureux  effet  ;  la  surface  des  côtes 
est  parsemée  de  pustules  calleuses  assez 
distantes;  la  chair  est  rouge  intense; 
sa  saveur  est  douce  et  sucrée;  le  pédon- 
cule s'insère  au  centre  d^un  disque  infère 
jaunâtre. 

Melon  de  Mequinez,  Ce  melon  est 
ovale,  régulier;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  cinq  pouces  ;  son  écorce  est 
mince ,  de  couleur  jaune ,  tiquetée  de 
points  linéaires  très  ténus  et  de  couleur 
brun  rougeâtre;  les  sillons  qui  divisent 
les  côtes  sont  peu  prononcés;  sa  chair  est 
très  remarquable  par  sa  couleur  jaune  de 
soufre  ,  elle  est  de  qualité  médiocre  ;  le 
pédoncule,  bien  que  ce  melon  ne  soit  pat 
très  gros,  est  cependant  vigoureusement 
organisé. 

Melon  de  Candie,  Il  est  oblong;  son 
volume  est  peu  considérable  ;  il  est 
entièrement  dépourvu  de  côtes;  son 
écorce,  assez  épaisse,  est  d'un  jaune- 
orange  foDcé  ;  lors  de  la  maturité ,  elle 
est  tiquetée  de  quelques  pustules  cal- 
leuses d'une  teinte  moins  foncée  que  celle 
du  fruit  ;  la  chair  est  d'un  vert  assez  in- 
tense, très  succulente  et  savoureuse;  le  pé- 
doncule, assez  grêle,  est  implanté  sur  une 
sorte  de  cône  que  forme  1»  base  du  fruit» 
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Melon  de  Rio' Janeiro.  Ce  mcloo  a 
une  forme  ind<î terminée  qui  rappelle 
celle  de  la  poire-crassane;  il  n'est  ni 
ovale,  ni  complètement  rondj  son  vo- 
lume est  assez  considérable  ;  son  ëcorce 
est  également  d^un  jaune  indéterminé, 
parsemée  d'une  broderie  lâcbe  et  de 
points  vert  foncé  j  la  chair  est  vert 
tendre,  douce  et  sucrée  ;  le  pédoncule  est 
rustique  et  prend  presqu'a  son  insertion 
une  direction  horizontale. 

Melon  de  S ar daigne  ,  melon  sarde . 
Cette  variété  est  très  remai^quable  par 
sa  forme  alongée  et  presque  cylindrique, 
elle  est  dépourvue  de  côtes;  son  écorce  est 
lisse  de  couleur  jaune-orange;  sa  chair 
est  vert  clair  et  «ffre  généralement  à  la 
circonférence  une  z<»ne  plus  foncée;  le  pé- 
doncule est  assez  grêle  et  ramifié  à  sa  base. 
Cette  variété  est  de  qualité  ralT^diocre. 

Melon  d*I.ipahan.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  sphéroïde  et 
très  régulière;  sa  couleur  générale  est 
jaune,  mais  les  sillons  qui  séparent  les 
côtes  sont  de  couleur  vert  olive  ;  son 
écorce  est  assez  mince  ,  parsemée  fort 
irrégulièrement  de  broderie  calleuse  et 
de  points  roux  et  verts;  sa  chair  est 
blanc  de  lait,  fondante  et  sucrée  ^  le  pé- 
doncule, qui  est  court^  se  confond,  à  son 
point  d'insertion,  avec  un  disque  de  cou- 
leur vert  olive  d'où  partent  en  rayon- 
nanties  lignes  qui  forment  les  sillons. 

Melon  de  Tijlis,  Ce  melon,  dont  le 
volume  est  assez  considérable ,  puisque  sa 
hauteur  s'élève  souvent  a  huit  pouces 
(ai 6  millimètres ),  est  de  forme  oblongue ; 
son  écorce,  de  couleur  jaune- citron,  est 
richement  brodée  ;  sa  chair,  d'un  blanc 
Terdâtre,  est  succulente,  bien  qu'assez 
ferme  ;  sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très 
suave  ;  le  pédoncule  est  gros  et  court ,  il 
s'évase  â  son  point  d'insertion. 

Melon  de  Morée.  Cette  variété  est 
très  remarquable  par  son  volume»  qui 
est  considérable,  puisqu'il  atteint  jus- 
qu'à trente  pouces  de  hauteur,  par  sa 
forme  en  massue  raccourcie  ,  sa  cou- 
leur jaune  brun ,  son  écorce  lisse  tiquetée 
ido  points  Tcrts;  sa  chair  est  blanche. 
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nuancée  et  rayée  de  vert  ;  sa  saveur  est 
douce,  sucrée  ;  le  pédoncule  est  grêle  et 
prend,  à  son  insertion,  une  direction  hori- 
zontale. 

Melon  de  Karadagh,  bouton  dtor  de 
Bosc.  C'est  saus  contredit  la  plus  petite  va- 
riété (ju'on  connaisse  ;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  trois  pouces  (8i  millimètres);  il 
a  communément  le  volume  et  la  forme 
d'une  orange;  son  écorce,  de  couleur 
jaune-orange  foncé,  est  bigarrée  de  lignes 
crustaeées  qui  s'entre-croisent;  sa  chair 
est  blanc  de  lait,  ferme  et  jpeu  savoureuse; 
son  pédoncule  est  assez  gros,  relativement 
au  volume  du  fruit. 

Celte  singulière  variété  se  conserve  très 
longtemps. 

Melon  de  Cèphalonie,  Celte  variété 
atteint  généralement  un  assez  beau  vo- 
lume, sa  forme  est  ovoïde-oblongue,  an 
peu  turbînée;  ce  fruit  est  divisé  en 
côtes  régulières  bien  prononcées;  soa 
écorce,  d'abord  verte,  passe  au  jaune  lors 
de  la  maturité,  elle  est  généralement  lisse; 
cependant  elle  offre  quelquefois  des  tra- 
ces de  broderie. 

Sa  chair  est  verte,  douce-sucrée  et  très 
suave  ;  son  pédoncule,  qui  est  assez  long, 
prend  une  teinte  jaune  lors  de  la  matu- 
rité. 

Melon 'Sageret  fond  blanc.  Il  n'at- 
teint jamais  un  grand  volume;  sa  fome 
est  obronde  ;  sa  surface  est  divisée  en 
côtes  régulières,  au  nombre  de  neuf; 
son  écorce,  assez  lisse,  est  tiquetée  de 
points  verts  et  roux,  le  fond  est  jaime  ;  la 
chair,  d'un  blanc  verdâtre,  offre  généra- 
lement une  zone  d*un  ton  plus  foncé  à  la 
circonférence  ;  sa  saveur  est  douce  et 
agréable  ;  le  pédoncule  est  gros  et  court; 
l'ombilic  est  formé  d'un  disque  crustacé 
de  peu  d'étendue. 

^n  doit  cette  variété  à  M.  Jacquin ,  qui 
l'a  obtenue  d'un  semis  de  graine  de  melon- 
Sageret. 

Melon  d'Andalousie^  de  Morée  obrond* 
Le  volume  de  ce  melon  n'est  pas  con- 
sidérable, car  sa  hauteur  dépasse  ngre- 
ment  six  pouces  et  son  diamètre  quatre  à 
cinq;  sa  surface  est  divisée  en  côtes  ré- 
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giiHéres  assez  saillantes  ;  son  ^orce,  assez 
épaisse,  passe  du  yert-tendre  au  jaune , 
ion  de  la  roaturiU;  la  partie  qui  aroi- 
sine  le  pédoncule  est  marquée  d'une  bro- 
derie assez  lâche  de  couleur  gris  jaunâtre; 
la  chair,  d'un  Tcrt-clair  au  centre,  est  plus 
foncée  à  la  circonfi^rence,  elle  est  fon- 
dante et  sucrëe  ;  le  pédoncule  est  gros  et 
court. 

Cette  variété  offre  cette  singularité  que 
la  chair  prend  une  teinte  plus  ou  moins 
foncée  suirant  que  la  température  a  été 
plus  ou  moins  fayorable.  Nous  signalons 
cette  circonstance  afin  que  l'on  se  tienne 
en  garde  contre  la  manie  d'établir  sur 
des  caractères  rariables  et  peu  certains 
des  Tariétés  qui  ne  sont  déjà  que  trop 
nombreuses. 

Melon  de  Perse .  Ce  melon ,  dont  la 
hauteur  n'excède  jamais  six  pouces, 
est  de  forme  pyramidale;  son  écorce, 
assez  épaisse,  est  lisse,  de  couleur  d'a- 
bord blanchâtre,  puis  jaune  vcrdâtre, 
elle  est  parsemée,  et  notamment  vers 
1  ombilic,  de  callosités  linéaires  d'une 
teinte  gris  sale  ;  sa  chair  est  verte  et  d'un 
goût  sucré  assez  suave,  le  pédoncule,  long 
et  gréie,  se  recourbe  sur  lui-même;  l'om- 
bilic est  formé  d'un  disque  crustacé  blan- 
châtre. 

Pour  rendre  l'histoire  du  melon  aussi 
complète  que  possible,  nous  mentionne- 
rons les  variétés  suivantes  signalées  dans 
les  Annales  de  la  Société  horiiculturale 
de  Londres,  comme  étant  cultivées  dans 
les  jardins  de  la  Perse  et  provenant  de  se- 
mences adressées  à  la  Société  par  M.  Henry 
Willock,  envoyé  de  sa  Majesté  britanni- 
que a  la  cour  de  Perse,  tant  en  i8a4  qu'en 
]8a6.  Si  l'on  en  croit  les  voyageurs,  les 
jardiniers  persans  portent  l'amour  de  leur 
art  fort  loin  ;  c'est  ainsi  qu^ils  ont  la  sin- 
gulière coutume  de  passer  les  melons 
dans  leur  bouche  lorsqu'ils  n'ont  encore 
que  le  volume  d'une  noix  pour  enlever  le 
duvet  qui  empêche,  disent-ils,  qu'ils  de- 
viennent doux.  Ce  qu'il  y  a  de  certain , 
c'est  que  tous  ceux  qu'ils  cultÎTent  sont 
délicieux.  Il  est  une  espèce  cependant  qui 
n'est  pas  alimentaire;  mais  elle  charme  la 


vue  par  sa  forme  et  sa  couleur,  et  Podorat 
par  le  parfum  exquis  qu*elle  exhale. 

Melon  de  Keiseng  (ville  près  d'Ispa- 
han).  Sa  forme  est  ovoïde;  son  volume  est 
médiocre,  car  sa  hauteur  dépasse  rare- 
ment six  à  huit  pouces;  son  écorce  est  fine, 
de  couleur  jaune  citron,  elle  est  envelop- 
pée d'*un  réseau  régulier  interrompu  par 
de  petites  fentes  longitudinales  ;  les 
mailles  de  ce  réseau  sont  plus  serrées  vers 
la  base  qu'au  sommet  ;  la  chair  est  blan- 
châtre, douce-sucrée  et  très  suave;  le 
pédoncule  est  très  court. 

Cette  variété  offre  de  l'analogie  avec  le 
melon  d'fspahan;  mais  elle  en  diffère  en 
ce  que  l'écorce  de  celui-ci  est  presque  en- 
tièrement dépourvue  de  réseau. 

Melon  '  Gérée,  C'est  un  beau  fruit  ; 
sa  hauteur  est  d'environ  huit  pouces, 
sa  largeur  de  quatre  k  cinq;  son  écorce. 
est  bigarrée  de  vert  de  mer  foncé , 
sur  un  fond  plus  pâle,  elle  est  quelque- 
fois euTironnée  d'un  réseau,  et  d'autres 
fois  elle  n'en  présente  pas  ;  dans  le  pre- 
mier cas ,  les  mailles  en  sont  très  serrées. 
Ce  caractère  le  distingue  du  melon -Darée 
dont  il  sera  question  ci-après.  Lorsqu'il  a 
atteint  sou  maximum  de  maturité,  son 
écorce  se  déchire,  et  il  offre  des  fissures 
longitudinales;  la  chair  est  de  couleur 
vert  brillant,  succulente  et  suave. 

Melonr-Darée,  Il  offro4e  même  faciès  que 
leprécédent,  avec  cette  différence  toutefois 
que,  lorsque  l'écorce  est  enveloppée  d'un 
réseau,  les  mailles  en  sont  plus  rustiques;  la 
chair  est  aussi  beavcoup  moins  verte,  quel, 
quefois  même  d^un  blanc  de  lait;  elle  est 
ferme,  douce,  et  ne  réunit  toutes  les  qua- 
lités qui  la  distinguent,  telles  qu'un 
arôme  suave  et  une  saveur  sucrée  et  fraî- 
che ,  que  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité. 

Melon  de  Seen,  Sa  forme  est  ovoïde; 
son  volume  est  un  peu  moindre  que 
celui  du  melon-Darée;  son  écorce  est 
couverte,  dans  presque  toute  son  éten- 
due ,  d'un  réseau  plus  serré  toutefois 
à  la  base  qu'au  sommet;  1  écorce  est 
mince,  de  couleur  jauue brun; la  chair  est 
vtrt  pâle  et  tirant  un  peu  sur  le  rouge  v 
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le  centre;  elle  est  douce»  sucrëe  et  très 
•ucculente.  Cette  rari^U^  se  distingue  par 
son  ombilic  mamelonnd,  dëpourru  de 
broderie;  elle  tire  (également  son  nom  d^un 
Tillage  pré»  d^lspahan  • 

Melon  grand germek»  Il  est  de  forme 
•pbdrîque  un  peu  déprimée  à  la  base 
et  au  sommet;  son  diamètre,  qui  est 
de  7  â  g  pouces,  dépasse  sa  bauteur  de 
4  pouces  euTiroD  ;  son  écorce  est  envi- 
ronnée d^un  féseau  si  serr(^,  quVUe  paratt 
plutôt  chagrinée  que  brodée  ;  elle  est  très 
mince,  de  couleur  yert  de  mer  \  la  chair 
est  yert  clair,  très  succulente  et  très  suare; 
Tombilic  est  formé  «fune  sorte  de  cou- 
ronne d*un  à  deux  pouces  de  diamètre . 

Cette  Tariété  est  tellement  productive 
et  ses  branches  si  Tigoureuses,  qu^elle 
foumiit,  lorsque  la  saison  a  été  favorable, 
une  seconde  i^écolte  ;  oUe  est  très  estimée 
et  ayec  raison. 

MeUn  petit  germek.  Il  offre  de  Ta- 
nalogie  arec  le  grand  germek  et  sem- 
ble n'en  former  qu^une  sous-yariété  ; 
il  est  presque  complètement  sphériquc; 
•a  surface  est  divisée  en  huit  côtes 
asseï  régulières  ;  son  écorce  est  lisse,  d'a- 
bord yerte,  mais  elle  prend  ycrs  le  «centre 
une  teinte  rougcâtre,  elle  est  fondante  et 
très  sucrée;  Tombilic  est  formé  d'une 
large  cour^ne;  ce  caractère  n'est  cepen- 
dant pas  toujours  constant,  car  Ics^ fruits 
tardifs  en  sont  dépourvus* 

Le»  tiges  du  petit  germek  sont  souvent 
sujettes  â  mourir  avant  que  le  fruit  soit 
mûr  (i). 

Melon  hoosaineé  vert.  Sa  forme  est 
ovoïde,  son  volume  peu  considérable, 
car  sa  hauteur  dépasse  rarement  cinq 
pouces;  son  écorce,  d'abord  d'un  vert 
pré  foncé,  passe  au  vert  tendre  Iprs 
de  la  maturité  ;  elle  est  très  mince  et 
presque  entièrement  couverte  d'une  hro- 
derie  assez  régulière;  sa  chair  est  d'un 
blanc  1  erdAtrt ,  succulente  et  suave. 


(O  Cette  cbconttaBOt  prooTt  d^untoiâBièra  ûmoo- 
t«it*ble,  «ind  qM  aoiu  TairoBt  dit  «a  chapitre  Matnr*- 
tioB  au  fraîu ,  qv*  cclU^  petit  t'effectMr  «t  t'effecliM 
■OBT«ni  «B  efièt  laai  U  perticipatioB  d«  U  tige. 


Cette  belle  variété  se  distingue,  eo  air» 
tre ,  par  le  volume  de  ses  semences,  qui  ett 
assez  considérable. 

Melon  hoosaineé  rttfé»  U  est  de 
forme  ovoïde  ;  son  volume  diffère  peu 
de  celui  qui  précède;  son  écorce  est 
mince,  bigarrée  de  raies  de  couleur 
jaune-vif  mêlé  de  vert-olive  foncé;  ces 
deux  nuances  se  confondent  sous  un  ré- 
seau irrégulier  qui  couvre  presque  toute 
la  surface  ;  la  chair  est  blanche»  ferma, 
moins  sucrée  et  moins  suave  que  dan» 
l'hoosaineé  vert,  ce  qu'on  peuit  attribuer 
â  ce  ^'il  mûrit  tardivement., 

Melon-Kursing»  Cette  variété' de  me- 
lon de  Perse  est,  sans  contredit,  la 
plus  belle  que  l'on  connaisse;  sa  hautent 
atteint  jusqu'à  dix  pouces  ;  sa  forme  est 
ovoïde;  son  écorce  est  couleur  citron 
riche;  elle  se  fendille  assez  facilement, 
elle  est  irrégulièrement  brodée  ;>  sa  chair 
est  blanche ,  assez  douce,  mais  cependant 
moins  suave  que  dans  la  variété  qui  pré- 
cède.' 

Elle  se  distingue  plus  par  sa  beauté 
que  par  son  goût,  est  tardive,  et  tire  son 
nom  d'un  petit  village  des  environs  d'is-r 
pahan. 

Melon  de  GeorgaL  II  est  oblong, 
cucurbitiforme  ;  sa  hauteur  est  d'envi- 
ron sept  pouces  et  son  plus  grand  diamè- 
tre de  cinq  ;  son  écorce  est  couleur  vert 
foncé  tirant  un  peu  sur  le  jaune;  elle  est 
tiquetée  de  points  d'un  jaune  foncé,  el 
le  réseau  irrcgulicr  qui  l'environne  est  de 
couleur  gris-jaunâtre  pâle  ;  la  chair  est 
blanche,  ferme  et  peu  sapide. 

Cette  variété  est  peu  recherchée  ,  elle 
est  tardive  et  sa  maturité  s'effectue  diffici' 
fement. 

Les  melons  de  Perse,  comme  on  vient 
de  le  voir ,  ont  généralement  l'écorce  très 
mince  et  peu  résistante,  aussi  sont-ils  su- 
jets a  plus  d'accidents  qu&ceu^  d'Europe; 
ib  sont  en  général  assez  productifs  ,  mais 
leur  culture  demande  des  soins  tout  par- 
ticuliers ;  c'est  ainsi  que  bien  qu'une  tem- 
pérature élevée,  une  atmosphère  sèche  et 
un  sol  humide  soient  des  conditions  favo- 
rables ^  leur  développement ,  une  troj^ 
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grande  hnmîdité  peut,  par  exemple,  faire 
përir  le  pied  avant  la  matarit^  du  froit; 
il  faut,  en  conséquence,  entretenir  les  ra- 
cines dans  rhumidite,  et  les  tiges  et  les 
feuilles  dans  une  atmosphère  sèche  ;  on  y 
parvient  en  eflecluant  les  plantations  sur 
des  ados  et  arrosant  dans  les  fosses  seule- 
ment ;  on  prend  ensuite  les  précautions 
générales  que  nous  ayons  indiquées  plus 
liaut ,  celle,  par  exemple,  dHsoler  le  fruit 
eo  le  plaçant  sur  une  tuile  ou  une  ardoise, 
ou  une  couche  de  charbon  en  poudre. 


PASTEQUE,  melon  d'eau,  courge- 
pastèque,  cucurbita  ciirullus,  h,; 
fiunille  des  Cucurbitacées ,  J. 


Ce  fruit  est  généralement  oroTde,  du  t«« 
Inme  d'un  fort  melon,  marqué  d^un  om- 
bilic \  sa  surface  est  diyisée  par  des  côtes 
très  peu  saillantes  ou  par  des  raies  élé- 
gamment festonnées  ,  de  couleur  rert 
fbucé  sur  un  fond  plus  clair  ;  elle  est  quel- 
quefois mouchetée  de  points  blancs  ou 
grisâtres.  La  pulpe  varie  du  vert  clair  au 
rose  tendre ,  ou  du  blanc  au  rouge  ;  elie 
est  très  succulente  et  n^offre  que  peu  ou 
point  de  cavité  centrale ,  comme  on  en 
remarque  dans  les  melons  ou  potirons . 
Les  graines  Tarîent  du  jaune  au  Tiolet 
Concé;  elles  établissent  un  caractère  assez 
tranché  entre  cette  espèce  et  les  pepons 
en  général,  dont  les  semences  sont  tou- 
jours de  couleur  moins  foncée  que  la 
pulpe. 

Ge'fruit,  très  recherché  dans  les  contrées 
méridiopsles  de  l^urope ,  telles  que  la 
France,  Tltalie  et  TEspagne,  comme  sub- 
stance alimentaire  pour  les  hommes  et  les 
animaux,  ne  Test  pas  moins  en  Afrique  et 
en  Amérique,  ety  e8trobjet|d*une  culture 
assez  importante.  Lorsqu'il  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  sa  chair  est  telle- 
ment fondante ,  qu'on  peut ,  au  moyen 
d'une  ouverture  assez  petite  et  par  la 
simple  succion,  le  rider  presque  entière- 
ment .Sa  pulpe  est  transparente  et  étanche 


^1 

la  soif ,  propriétés  bien  précieuses  dans 
les  climats  chauds. 

Certaines  Tariétés  de  pastèques  acquiè- 
rent en  Egypte  un  yolume  tel,  qu'il  suffit 
de  trois  ou  quatre  pour  former  la  charge 
d'un  chameau.  M.  Léon  Guérin  ,  auquel 
on  doit  des  observations  très  judicieuses 
sur  l'état  de  l'horticulture  en  Espagne , 
dit  aToir  ru  dans  ce  pays  des  pastèques 
qui  pesaient  de  70  a  80  livres.  Il  a  remar* 
que  que  ces  fruits  étaient  d'autant  meil- 
leurs et  que  leurs  semences  étaientd'antant 
pins  propres  â  la  reproduction,  qu'ils  se 
dérelopppaient  plus  prés  de  la  racine. 
.  La  pastèque  offre  plusieurs  Tariétés  qui 
présentent  des  différences  assez  sensibles; 
les  unes  sont  bonnes  â  manger  crues ,  et 
c*e8t  le  plus  grand  nombre  ;  les  autres  ne 
sont  bonnes  que  cuites  ou  confites.  Le 
climat  de  Paris  paraît  leur  être  peu  faTO- 
rablc;  aussi  fait-on  peu  de  cas  de  celles 
qu'on  y  cultive. 

Les  pastèques  étant  généralement  ino» 
dores  et  ces  fruits  conservant  une  couleur 
vert  foncé  même  après  leur  maturité ,  on 
est  obligé  d'avoir  recours  à  divers  indices 
pour  la  reconnaître;  ils  consistent  dans  le 
dessèchement  presque  complet  do  pédon- 
cule, dans  l'absence  d'une  sorte  de  cra- 
quement, qui  se  manifeste  lorsqu'on  com- 
prime ce  fruit  arant  sa  maturité. 

Les  principales  variétés  sont,  la  pastè- 
que d'Andalousie,  la  pastèque  piquetée 
d'Andalousie  ;  la  pastèque  de  Portugal  et 
celle  du  Caucase. 


Pastèque  d* Andalousie.  Ce  beau  frnit 
atteint  jusqu'à  dix  pouces  de  hauteur, 
il  est  oblong;  son  écorce  est  lisse,  de 
couleur  vert  tendre,  nuancée  de  ban- 
des longitudinales,  simulant  des  côtes, 
et  d'un  yert  beaucoup  plus  intense  que 
le  reste  du  fruit  ;  sa  chair  est  abondante, 
de  couleur  rose,  comme  glacée  lorsqu'elle 
est  récemment  coupée;  sa  saveur  est 
douce',  sucrée  lorsque  le  fruit  est  bien 
mûr;  le  pédoncule,  d'un  volume  relatif, 
conserve  la  même  couleur  que  le  frait 
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jusqu'A  sa  dttskoition  ;  le»  temenoes  sont 
Boiras. 

La  forme  et  la  couleur  ie  cette  varkftd 
ne  sont  pas  très  constantes,  car  on  en 
trouve  de  plus  alonge'e»  et  d^u^e  teinte 
uniforme. 

Pastèque  piquetée  d'Andalousie.  Cette 
Variété  est  complètement  spberique  (ce 
caractère  est  d'autant  pKis  remarqua* 
Ue»  qa*0  B*est  pas  commun  dans  les 
pastèques))  son  Tolume  n^est  pas  très  con- 
aide'rable,  car  ce  fruit  de'passe  rarement  six 
pouces  en  liauteur  et  autant  de  diamètre^ 
•on  écorce  est  mince ,  pointillée  de  Manc 
sur  un  fend  yert  olive;  quelques  raies 
d'un  vert  beaucoup  plus  intense  semblent 
simuler  des  côtes;  la  chair  est  rose  ,  suc- 
culente et  sucrée;  les  graines  sont  noires; 
le  pédoncule  est  entouré  d'une  zone  d'un 
Tert  aussi  tntense  que  les  lignes  qui  divi- 
sent la  surface.  C'est  une  soiis^variétéde  la 
précédente. 

Pastèque  du  Portugal,  Cette  belle 
Tariété  est  de  for^ne  ovale -a longée  j 
•on  volume  ett  assez  considérable  ,  ,car 
•a  hauteur  atteint  jusr|u'à  quatorze  pou- 
ces ;  son  écorcc,  d'un  fond  vert-oliv* 
marbré  ds  Uches  d'un  vert  très  intense, 
est  divisée  losgrludioaiement  par  de»  20  - 
ses  jaunes  nnancée»  de  vert  foncé;  k 
chair  est  8Î>o:idante,  de  couleur  rose ,  ^ 
«aveur  rit  sucrée;  les  graines,  comme  dans 
les  variétés  qui  précèdent,  sont  noires;  le 
pédoncule  est,  relativement  tu  volume  du 
fruit,  assez  grèle  et  de  couleur  jaunâtre. 

Pastèque  du  Caucase.  Celte  variété 
se  distingue  par  sa  forme  ovoïde ,  son 
Tolume,  qui  est  médiore,  800  écorce 
de  couleur  jaune  verdiJtre,  nuancée 
de  Yert  plus  foncé;  la  surface  du  fruit 
est  divisée  par  des  zones  longitudi- 
nales irrégulières  simulant  des  côtes,  et 
d'une  couleur  vert  très  intense  ;  la  chair 
•e  divise  également  en  deux  zones,  Tune 
au  centre  de  couleur  rouge,  et  l'autre  à  la 
circonférence,  blanche  nuancée  de  vert- 
sa  saveur  est  douce  et  peu  sapide;  lesgrai- 
nessont  rouge  foncé. 
Cette  variété  est  nouvelle  pour  nous; 


on  en  doii  W  ^^^.'  y\  '    ^"^"^'   ^^  ''^^^^^  ^^  couleur  jaune,  est 

««  en  doit  la  connaissance  à  la  comtesse  j  ferme  et  peu  sapide.  lorsque  le  fruil  est 


Driakiuska,  qœ  en  a  très  judicieusement 
fait  hommage  an  savant  auteur  de  la  Ho<- 
Bographiedumelon ,  M.  Jacqoin. 

COURGES,   fruit  des    cncurlila^ 
famille  des  Cucurbitacées ,  J. 

C'est  le  genre  le  plus  nombreux  de  la 
famille  des  cucurbitacées.  Les  courges 
sont,  en  général,  originaires  des  pays 
chauds,  et  notamment  de  l'Inde  et  de 
l'Afrique;  elles  sont  aussi  cultivées  assez 
abondamment  dans  les  contrées  méridio- 
nales de  l'Europe  :  leurs  formes,  très  va- 
riées et  très  variables ,  rendent  leur 
détermination  assez  difficile  pour  les  bo- 
tanistes, et  l'inconstance  de  leur  repro- 
duction fait  souvent  le  désespoir  des  hor- 
ticulteurs. Les  principes  qui  entrent  dans 
leur  composition  présentent  aussi  des 
diflcrences  sensibles.  On  peut  les  diviser 
en  espèces  comestibles  et  non  comestibles  : 
parmi  les  premières ,  on  distingue  surtout 
]es  potirons f  les  citrouilles, les  giraumorUs: 
les  pastissons,  les  courges  pepon^  a  la 
moelle,  ou  de  f^alparaiso,  la  calebasse,  le 
concombre,  etc.;  elles  concourent  à  l'alt- 
mentation  des  hommes  et  des  animaux. 
Les  espèces  non  comestibles  sont  :  la 
courge  en  bouteille,  ou  gourde  des  pélô- 
rinSf  h  courge  longue,  trompette  on  m/w- 
sue,  la  cougourde,  ou  courge-poir't,  les 
coloquinel/es,  fausse  orange,  poire  rayée: 
elles  sont  plus  curieuses  qu'utiles. 

POTIRON,  pepon,  fruit  du  cucur- 
hit  a  melopepoj  L.;  famille  des 
Cucurbitacées ,  J. 

Cette  espèce  se  distingue  par  le  volume 
souvent  considérable  qu'elle  atteint,  et  sa 
rapide  croissance  qui  s'effectue  en  quel- 
ques mois  seulement.  Sa  forme  est  géné- 
ralement globuleuse  ,  déprimée  le  plus 
souvent  au  sommet  et  à  la  base  ;  elle  offre 
des  traces  de  côtes  dans  le  sens  de  sa  lon- 
gueur :   sa  chair,  de  couleur  jaune,  est 
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fraîs,  mais  elle  clerient  saroareuse  par  la 
cuÎMOD  ;  ses  semences  sont  blanches,  lis- 
ses .  orales,  oblongiies  et  couyezes. 

L'usage  alimentaire  du  potiron  est  assez 
commun;  cuit  au  lait,  il  forihr  un  potage 
sain  et  agri?able  qu'on  ne  met  peut- être 
pas  assez  à  pTt>fit  dans  le  régime  diététi- 
que .  On  en  préparc,  en  outre,  une  sorte  de 
conserre  en  Tunissant  au  sucre  dans  des 
proportions  convenables;  quelques  per- 
sonnes, enfin,  le  font  entrer  dans  la  com- 
position du  raisiné,  qu'il  rend  plus  doux 
et  plus  laxatif. 

Les  graines  de  potiron,  ou  mieux  les 
amandes  qu'elles  renferment,  font  partie 
des  quatre  semences  froides,  réduites  en 
pâte  liquide  avec  une  quantité  suffisante 
d'eau  au  moyen  d'un  mortier,  pui<  passant 
le  mélange,  le  produit  forme  une  émul- 
sion  tempérante  que  quelques  praticiens 
emploient  de  préiércncc  à  celle  obtenue 
arec  les  amandes  douces  ,  antygdalus 
eommunis. 

Les  semences  do  potiron  fournissent  en 
outre,  par  expression,  une  huile  fixe  assez 
douce  pour  6tre  employée  dans  les  usages 
alimentaires.  Suivant  une  remarque  très 
judicieuse  de  M.  Dcsiongchamps,  la  cul- 
ture du  potiron  devrait  être  mise  à  proGt 
sous  ce  rapport,  principalement  dans  les 
pays  qui  ont  pour  industrie  spéciale  la 
propagation  et  Téléve  dés  bestiaux.  On 
pourrait  non  seulement  leur  donner  la 
pulpe  ou  chair,  mais  encore  les  tourteaux 
qui  résulteraient  dcl'exl  raction  de  Thuilc. 
Tout  en  partageant  l'opinion  de  cet  éco- 
nomiste habile ,  nous  devons  dire  cepen- 
dant que  le  principe  amylacé,  et  consé- 
quemment  nutritif,  est  loin  d'y  «îlre  ausd 
abondant  qu'il  par.;ît  le  croire,  et  que  le 
volume  souvent  prodigieux  de  ce  fruit 
scmbleriiit  l'indiquer.  Dans  les  diverses 
expériences  auxquelles  nous  nous  sommes 
livré  pour  extraire  ce  principe,  nous  n'en 
arons  trouvé  que  des  traces,  eu  égard  ce- 
pendant àla  quantité  de  pujpe  sur  laquelle 
nous  agissions,  et  qui  ii''élait  pas  muindrc 
de  3,000  grammes. 

Les  principales  variétés  de  potiron 
sont,  i«»  le  gros  potiron  jaune,  c'est  le 


plus  connu  ;  1*  le  petit  potiron  jaune ,  c'est 
le  plus  hâtif;  8^  le  gros  potiron  vert;  4**  le 
petit  potiron  vert;  &•  le  potiron  noir, 
abondant  et  cnltivé  principalement  dan» 
la  Bresse  ;  60  le  potiron  blanc,  assez  rare 
aux  envirom  de  Paris  ;  7©  le  potiron  ver- 
ruqueux  ou  brodé,  dont  la  chair  est  tré» 
ferme;  8«»  enfin  le  potiron  d'Espagne,quiest 
incontestablementle  meilleur  de  tous.  On 
doit  à  H.  Sageret,  qui  s'est  occupe  avec 
beaucoup  de  succès  de  la  fécondation 
croisée ,  une  nouvelle  variété  de  potiron 
qu'il  nomme  potiraumont^  et  qui  se  distin- 
gue des  autres  par  des  caractères  »nvari»i- 
bles.  Cet  habile  horticulteur,  se  fondant 
sur  l'amélioration  qti'apporte  la  culture 
dans  la  saveur  des  fruits ,  n'hésite  pas  a 
dire  que  nous  verrons  quelque  jour  sur 
nos  tables  des  potirons  de  cent  à  cent  cin- 
quante livres,  flattant  le  goût  et  Todorat 
au  même  degré  que  les  melons. 

CITROUILLE,  fruit  du  cucurbita 
pepo,  L.;  famille  des  Cucurbita- 
cées,  J. 

Elle  est  généralement  grosse,  sphérique, 
aplatie  à  la  base  et  au  sommet,  de  couleur 
jaune  grise  ou  vorte;  elle  formerait  une 
sous-variété  du  potiron,  n'était  la  dif- 
férence que  préseulcnt  ses  semences,  qui 
sont  plus  plates,  moins  douces  au  toucher, 
et  bordées  d'une  iorte  de  bourrelet  très 
prononcé  qui  n'existe  pas  dans  les  autres. 

Bien  qu'originaire  de  Tlnde  et  de  l'Afri- 
que, elle  croît  avec  facilité  dans  diverses 
contrées  delà  France,  et  notamment  dans 
le  Maine,  l'Anjou  et  la  Touraine.  Elle  ne 
sert  pas  seulement  â  la  nourriture  de 
l'homme;  certains  animaux  en  sont  très 
friands  ,  et  particulièrement  le  porc,  dont 
la  chair  acquiert,  par  ce  genre  d'alimen- 
tation, une  plus  grande  suavité:  elle  rend 
aussi  le  lait  des  vaches  plus  abondant  et  de 
meilleure  qualité.  Ce  genre  de  nourriture 
est  surtout  approprié  Thiver  ;  il  ne  doit 
cependant  pas  èlrc  exclusif,  attendu  que 
ce  fruit  contient  beaucoup  d'eau  de  végé- 
tation :  on  en  diminue  la  proportion  par 
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la  cuisson  ,  mais  on  ne  peut  pas  toujours 
met;tre  ce  moyen  à  profit. 

La  récolte  des  citrouilles  doit  être  ef- 
fectuée lorsquMles  ont  atteint  leur  maxi- 
mum de  maturité  ;  Tindice  le  plus  cer- 
tain est  la  résistance  qu'*acquiert  Venve- 
loppe  corticale  et  Tespcce  de  craquement 
qu^elle  fait  entendre  lorsque  comprime 
le  fruit  :  on  les  conserre  dans  un  lieu  sec, 
après  les  avoir  laissées  ressuyer  en  plein 
air.  j 

Les  semences  de  citrouilles,  comme 
celles  de  poliron ,  fournissent  une  huile 
fixe  assez  douce  pour  entrer  dans  Tusage 
alimentaire;  mais,  le  plus  ordinairement, 
elle  est  employée  pour  Véclairagc. 

Bien  que  la  citrouille  paraisse  fort  peu 
8ucrée,  surtout  avant  d'avoir  éié  soumise 
à  la  coclion,  M.  Hoflmann,  Hongrois,  as- 
sure avoir  extrait  de  la  variété  dite  ci- 
trouille a  soie  ^  une  quantité  de  sucre  cris- 
tallisable  assez  notable  pour  former  une 
nouvelle  branche  dHndustrie  qui  rivali- 
serait avec  la  fabrication  du  sucre  de  bet- 
terave ,  et  tendrait  à  nous  affranchir  du 
tribut  que  nous  payons  à  Tlnde  et  à  TA- 
mérique  pour  l'importation  du  sucre  de 
canne.  Ce  résultat  serait  bien  désirable, 
mais  quelques  essais  que  nous  avons  fait 
ne  nous  permettent  pas  d'y  croire, 

GIRAUMONTS. 

Ciraumont  a  verrues.  Il  affecte  princi- 
palement une  forme  oblongue  ;  son  vo- 
lume est  assez  considérable  ;  Pécorce,  de 
couleur  vert  foncé,  est  parsemée  de  ta- 
ches ou  verrues  d'un  vert  jaunâtre;  elle 
enveloppe  une  chair  assez  ferme  dont  la 
saveur  rappelle  celle  du  potiron . 

Ciraumont  veiné.  Il  diffère  du  précé- 
dent par  les  veines  rubanées  et  les  traces 
de  côtes  qui  sillonnent  sa  surface  ;  sa  chair 
est  aussi  plus  compacte  et  plus  nourris  - 
santé.  Noos  nous  sommes  assuré  de  Texis- 
tence  de  cette  dernière  propriété  par  une 
sorte  d'analyse  mécanique  du  fruit  ;  cinq 
cents  grammes  ont  fourni  vingt -cinq 
grammes  d^une  fécale  ou  principe  amy-  I 


lacé  analogue  à  la  fécuk  de  pommes  de 
terre,  mais  cependant  d'une  ténuité  plus 
grande;  l'eau  de  lavage,  mise  a  évaporée;» 
a  fourni  une  quantité  assez  notable  d'ex- 
trait gommo-sucré. 

La  pulpe,  récemment  extraite,  fait  la 
base  de  certaines  pâtes  cosmétiques  juste- 
ment estimées  aux  Antilles;  la  propriété 
qu'elle  a  de  blanchir  par  le  contact  de 
l'air  contribue  vraisemblablement  a  lui 
conserver  la  faveur  dont  elle  jouit  depuis 
longtemps  auprès  des  dames  créoles.  La 
proportion  assez  notable  de  principe  gé  • 
latineux  qu'elle  contient  permet  d'ailleurs 
de  croire  que  ses  vertus  sédative  et  ra- 
fraîchissante ne  sont  pas  tout  a  fait  illu^ 
soires, 

Ciraumont  non  veiné  et  oblong.  Cette. 
variété,  légèrement  oviforme,  diffère  peu 
par  le  faciès  du  concombre  cultivé  ;  s^ 
cbair  est  cependant  plus  aqueuse  et  d'uo 
grain  plus  serré  :  lorsqu'on  la  coupe  transr 
versalement,  elle  laisse  exsuder  des  goût* 
tes  ou  larmes  gélatineuses  d'une  extrême 
limpidité  ;  cette  eau  de  végétation  est  em- 
ployée avec  succès  par  quelques  prati- 
ciens contre  les  ophtalmies  et  notamment 
l'inflammation  du  bord  des  paupières.  Le 
giranmont  non  veiné  est  moins  nutritif 
que  le  précédent,  et  partant  plus  indi,- 
geste. 

Giraumont'turban,  Sa  forme,  comme 
son  nom  l'indique,  rappelle  celle  d'un 
turban  ;  sa  pulpe ,  ferme,  plus  sucrée,  e,t 
conséquemment  plus  nourrissante  que 
celle  des  autres  courges  du  même  genre, 
e%t  préparée  de  diverses  manières  ;  il  est 
assez  commun,  et  figure,  attendu  sa  faci- 
lité de  conservation,  pendant  fort  long- 
temps dans  les  montres  des  fruitiers  et  des 
restaurateurs.  Sa  couleur  varie  du  jaunç 
au  blanc,  et  du  blanc  au  noir  bronze;  il  ac- 
quiert quelquefois  un  volume  assez  consi- 
dérable ,  mais  il  perd  en  suavité  ce  qu'4 
gagne  sous  ce  rapport. 

Les  giraumonts  se  distinguent,  en  géné- 
ral, par  la  beauté  de  leurs  formes,  de  leurf 
couleurs ,  et  par  leur  facilité  de  conser- 
vation :  de  tous  les  fruits  du  même  genre  i. 
ils  sont  incontestablement  les  plus  noni^- 
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rissants  ;  cependant  lenr  peu  de  sapidité 
oblige,  dans  les  pays  chauds  principale- 
ment, à  les  associer  à  des  substances  ali- 
mentaires d'un  goût  plus  relève,  pour 
rendre  leur  digestion  plas  facile.  Cuits 
dans  le  lait,  ils  entrent  dans  la  composi- 
tion d'entremets  assez  estimés  et  ? ulgaire- 
ment  appelés  giraumonatUs. 

PASTISSON,  bonnet  cTelecteur,  de 
prêtre,  artichaut  de  Jérusalem  ou 
d'Espagne. 

Ce  frmt,  comme  le  prouve  suffisamment 
la  diversité'  de  ses  noms,  prend  des  formes 
très  varie'es  ;  tantôt  il  est  rond,  ofTre  des 
côtes  très  saillantes  dans  une  partie  de  son 
étendue,  et  simule  ainsi,  avec  assez  d'exac- 
titade,  le  bonnet  d'électeur  ;  tantôt  il  est 
alongé  en  forme  de  concombre ,  ou  bien 
encore  il  présente  celle  d'un  champignon 
non  développé  :  sa  chair  est  ferme,  peu 
savoureuse  ;  on  Tassocie  à  des  substances 
plus  sapides. 

Les  graines,  gébéraicment  assez  dîffor- 
Bes  et  comme  tronquées,  sont  émulsives. 

Cette  espèce  est  assez  riche  en  principes 
nutritifs;  quoique  son  volume  soit  bien 
moindre  que  celui  des  potirons,  elle  n'en 
fournit  ]>as  moins  une  plus  grande  quan- 
tité de  fécule  ;  celle-ci  est  d'une  ténuité 
extrême,  et  se  rapproche  des  amidons 
d'orge  et  de  blé  par  ses  caractères  physi- 
ques; elle  jouit  aussi  des  mêmes  proprié- 
tés chimiques. 


COURGE-CALEBASSE,   cucurhita 
lagenarla. 

Ce  fruit  s'offre  sous  des  formes  très  va- 
rices \  ses  principales  variétés  sont  la 
courge-bouteille,  la  gourde  des  pèlerins 
et  la  massue  ou  courgctrompelte.  On  peut 
encore  varier  ses  formes  en  contrariant 
son  développement  au  moyen  de  bottes 
carrées  ou  triangulaires  dans  lesquelles  on 
llntroduit  encolle  jeune,  ou  TenvironnaDt 


de  baguettes  qu'on  lie  aux  extrémités; 
il  prend  alors  des  formes  plates,  car- 
rées, triangulaires  ou  cannelées.  Ce  phé- 
nomène est  dû  à  la  puissance  de  végétation 
qu'offrent,  en  général,  les  courges,  et  à  la 
résistance  de  l'écorce,  qui  est  connue 
crustaeée .  Les  graines,  comme  on  le  pense 
bien,  n'éprouvvnl  aucune  mutation  par 
ce  changement  de  forme  :  elles  sont  tou- 
jours planes,  minces  sur  les  bords ,  et  lé- 
gèrement échancrées  au  sommet. 

Ces  modifications  de  formes,  que  l'on 
fait  éprouver  à  la  courge-calebasse  sont 
l'influence  de  la  végétation,  étaient  con- 
nues des  anciens.  Si  l'on  en  croit  Pline^  ces 
fruits  servaient  k  renfermer  et  a  conserver 
des  graines  :  cet  usage  ne  s'est  pas  perdu  et 
nos  jardiniers  le  mettent  en  pratique  sana 
se  douterqu'il  est  renouvelé  des  Romains. 
Pour  les  approprier  à  cette  destination,  on 
les  débarrasse  des  graines  et  du  paren- 
chyme qu'elles  contiennent  en  y  laissant 
séjourner  de  l'eau  bouillante. 

La  courge -calebasse  est  très  commune 
aux  colonies,  elle  y  atteint  même  quel- 
quefois un  volume  considérable.  Les  noirs 
mettent  k  profit  le  volume  et  la  résistance 
coriace  de  l'enveloppe  corticale  de  ce 
fruit  pour  en  faire  des  instruments 
de  musique.  C'est  ainsi  qu'ils  forment 
des  mandolines  efi  sciant  verticalement 
celles  qui  offrent  une  forme  conve- 
nable, et  y  ajustant  des  cordes  sono- 
res et  flexibles.  Ces  instruments,  tout 
grossiers  qu'ils  sont,  ont  pour  eux  beau- 
coup de  charmes;  ils  les  font  résonner  dans 
leurs  jeux  et  dans  leurs  cérémonies  funè- 
bres. 

COURGE  PEPON  j    PEPON   MELONNÉ  , 

BA&BARiNE ,     cttcurbUa    poljrmor^ 
pha^  J, 

Cette  espèce  est  généralement  de  forme 
alongée  comme  le  c<mcombre  \  son  écorce 
est  assez  mince,  verruqneuse  ;  sa  pulpe 
est  plus  sèche  et  plus  délicate  que  celle 
des  giraumonts,  elle  a  une  odeur  musquée. 
On  l'emploie  aux  roémei  usages  que  ceux- 
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ci;  elle  contient  d'ailleurs  des  principes 
chimiques  presque  identiques.  La  courge 
à  la  moelle,  ou  de  Valpamiso  ,  si  estimée 
dans  de  certaines  centrées,  ofire  avec  elle 
beaucoup  d^analogie. 

Gomme  les  semences  récentes  de  toutes 
les  autres  courge»,  celles  de  Barbarine  et  de 
Valparaiso  forment  éroulsion  aTec  Peau; 
sèches ,  elles  fournissent  des  huiles  fixes 
qui  peuyent  s'appliquer  à  divers  emplois 
dans  les  arts, 

CALEBASSE,  fruit  du  ealebassier 
à  feuilles  longues,  crescentiacujctey 
L.  ;  fkmille  des  Solanées  j  J. 

G^est  une  sorte  de  baie  ovoïde ,  eucurbi- 
tiforme ,  de  grosseur  variée  ;  sou  écorce , 
de  couleur  verte  jaunâtre,  est  lisse,  très 
résistante  et  presque  ligneuse;  elle  ren- 
ferme une  pulpe  succulente  au  milieu  de 
laquelle  nagent  un  grand  nombre  de  se-  1  du  crescenlia  cujete;  sa  chair  est  asseï 


L'art  de  préparer  ces  vases  est  poussé  k  an 
degré  de  perfection  très  remarquable;  on 
les  décore  de  ciselures  et  de  peintures 
faites  avec  l'indigo  et  le  rocou,  dont  Ta- 
gencemont  n'est  quelquefois  pas  sans 
ap-ément. 

L'arbre  qui  fournit  ce  fruit  est  de 
moyenne  grandeur.  Le  nom  de  calehas- 
sicr,  qui  est  très  vulgaire  aux  Antilles,  lui 
a  été  donné  à  cause  de  l'analogie  de  ses 
fruits  avec  les  courges-calebasses ,  analo- 
gie assez  faible  quant  aux  caractères  bota- 
niques, mais  complète  quant  à  l'usage 
quVn  en  fait. 

Calebasse  comestible.  Ce  fruit,  de  W 
même  famille  que  le  précédent,  <^re  les 
caractères  suivants  :  il  est  tuberculeux  et 
anguleux;  son  écorce  est  mince  et  iexible, 
elle  renferme  une  chair  un  peu  ferme 
dans  laquelle  sont  logées  des  semences 
très  petites.  Son  volume  et  celui  de  ses 
semences  le  distinguent  essentiellement 


menées. 

Gette  pulpe,  composée  diacide  gallique, 
de  tannin,  d'une  matière  verte  insoluble, 
de  cathartinne,  de  gomme  et  d'eau,  est  re* 
gardée ,  dans  l'Amérique  équinoxiale  , 
comme  une  panacée;  on  Tadmioistre,  en 
cfTet,  dans  beaucoup  de  cas,  et  mclme 
souvent  dans  des  indications  différentes, 
telles  quel'hydropisieetle  iiux  de  ventre. 

L'emploi  le  plus  utile  et  le  moins  con- 
testable du  fruit  du  calebassier  consiste 
dans  la  fabrication  de  vases  de  diverses 
formes  et  grandeurs,  appropriés  aux  usa- 
ges domestiques.  On  leur  fait  subir  une 
opération  préalable  qui  a  pour  but  d'en 
séparer  la  pulpe  sans  altérer  la  partie  cor- 
ticale :  elle  consiste,  comme  nous  l'avons 
dit  pour  la  courge -calebasse,  à  les  rem- 
plir d'eau  bouillante ,  à  la  laisser  séjour- 
ner et  la  renouveler  successivement  pour 
qu'elle  entraine  la  pulpe  et  se  charge  des 
principes  solubles  de  la  partie  interne  de 
l'enveloppe  corticale.  Lorsque  cette  opé- 
ration a  été  effectuée  avec  soin,  on  peut  y 
introduire  des  substances  liquides  on 
molles,  sans  qu'elles  acquièrent  sensible- 
ment k  aareur  qui  distingue  h  fruit. 


nourrissante,  elle  fait  l'objet  d'une  con- 
sommation assez  importante  aux  An- 
tilles :  comme  celle  du  concombre,  elle 
est  rafraîchissante  et  peut  être  également 
miseâ  profit  dans  le  régime  diététique. 

CONCOMBRE  cultivé^  cucumis  sa- 
tiifus  y  L.;  feunille  des  Cucurbita- 
cées,  J. 

Ge  fruit  est  de  forme  oblongue,  légère- 
ment courbé  en  arc,  obtus  aux  extrémi- 
tés; sa  couleur  est  blanche,  verte  ou  jaune, 
suivant  les  variétés  et  quelquefois  le  de- 
gré de  maturité;  sa  chair  est  fade  et  très 
aqueuse;  les  semences  qu'elle  renferme 
sont  ovales,  blanches  et  lisses. 

On  croit  le  concombre  originaire  d'O- 
rient; on  l'a  trouvé  sauvage  en  Afrique. 
L'espèce  la  plus  estimée  est  le  concombre 
blanc  cultivé  abondamment  à  Bonneuil, 
près  Paris,  pour  la  consommation  de  cette 
capitale.  Il  est  gros,  oblong;  sa  chair  est 
très  blanche  ,  son  enveloppe  corticale 
blanc  jaunâtre  Ce  fruit  est  fade,  aqueux, 
I  fort  peu  nutritif;  on  est  dans  l'usage  d'en 
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rckvcr  U  sareur  par  quelques  aromates, 
ou  on  l^associe  an  lait,  et  mieux  encore  à 
la  crème  ;  il  forme,  dans  ce  cas,  un  ali- 
ment dlJt^tiqtic  très  approprie'  à  la  suite 
des  inflammations  des  Yoies  digestives,  et 
notamment  de  Testomnc. 

Le  suc  et  la  pulpe  de  concombre  jouis- 
sent d'une  propiiëtë  sëdative  assez  pro- 
noDr(5c  pour  qu'on  ait  cru  devoir  les  em  - 
plojrer,  le  premier  en  lotions  dans  cer- 
taines afiec  lion  s  dartreuses  bënignes,  le 
second  sous  forme  de  cataplasmes,  pour 
calmer  Tirritation  ou  mieux  Tinilamma- 
tion  des  narines,  des  paupières  et  des 
lèvres.  I^  chair ,  coupée  en  tranches 
ou  rouelles  robes  à  maccrer  dans  de 
Taxonge  fondu  cl  maintenu  à  une  douce 
tempe'rature,  lui  communique  ses  pro- 
priétés, et  constitue,  après  l'addition 
d'une  proportion  convenable  de  suif  de 
mouton,  la  pommade  de  concombre.  Elle 
est  emplojrée  avec  succès  contre  TinOam- 
mation  des  membranes  muqueuses  exter- 
nes, et  dans  les  affections  cutanées  béni* 
gncs;  on  l'associe  à  des  substances  plus  ac- 
tives dans  celles  chroniques. 

Les  semences  de  concombre  font  partie 
des  quatre  semences  froides*,  à  défaut 
d'amandes  douces  {am,ygdalus  communis), 
elles  peuvent  être  employées  pour  faire 
des  boissons  émnisives. 

On  voit  dans  les  historiens  mauresques 
qu'on  faisait  autrefois  prendre  aux  con- 
combres des  formes  variées  d'animaux, 
en  les  enfermant,  encore  petits,  dans  des 
moules  destinés  à  cet  usage.  On  a  vu, 
quand  nous  avons  parlé  de  la  courge-ca- 
lebasse, que  les  cucurbitacées  recevaient 
assez  facilement ,  pendant  leur  dévelop- 
pement ,  les  impressions  auxquelles  on  les 
soumettait,  et  nous  nous  sommes  assuré, 
en  répétant  ce  genre  d'expérience ,  qu'il 
n'en  résultait  aucun  inconvénient. 

Examen  chimique^  Il  résulte,  de  l'analyse 
qu'a  faite  de  ce  fruit  John  (Écrits  chimi- 
ques), que  la  chair,  séparée  de  la  pellicule 
oa  péricarpe  externe,  est  composée  de  chlo- 
rophylle o,o4, — ^parties  sucrées  avec  ma- 
tière extractive,  environ  0,66,— membra- 
nes aoalogiMS  à  la  fungine,  se  ramollb- 


sant  par  la  coction  (fibre  ligneuse)  avec 
du  phosphate  de  chaux  o,63,— albumine 
soluble  0,1 3,— mucilage  avec  acide  phos- 
phorique  libre  et  un  sel  ammoniacal,  avec 
du  malate,  du  phosphate,  du  sulfate  et  de 
Thydrochlorale  dépotasse;  du  phosphate 
de  chaux  et  de  fer  o,&,— ^au  97,14. 

Bans  un  travail  que  nous  avons  fait 
pour  déterminer  par  l'analyse  dans  cha- 
cun des  fruits  des  cucurbitacées  le  degré 
de  propriété  nutritive ,  nous  n'avons  pu 
trouver  que  des  traces  de  fécule  amylacée, 
encore  s'offrait-elle  sous  forme  de  flocons 
nébuleux  et  gélatineux. 

Le  péricarpe  est  formé  des  mêmes  prin  • 
cipes;  mais  il  ne  contient  que  85  parties 
d'eau  et  beaucoup  de  matière  analogue  à 
la  fungine. 

On  cultive  sous  châssis  le  concombre 
blanc  hdtif  ou  de  Hollande;  il  est  très 
productif,  mais  ses  fruits  sont  petits  ;  il 
est  aussi  très  estimé. 

Concombre  vert  ou  cornichon. 

Quelques  auteurs  le  considèrent  comme 
type  du  concombre  ordinaire,  d'autres 
comme  une  variété.  Quoi  qu'il  en  soit,  il 
a  pour  caractère  d'avoir  des  fruits  très 
verts,  alongés,  bien  remplis;  aussi  est-il 
généralement  préféré  pour  conserver  à 
l'état  de  cornichon.  On  n'attend  pas,  pour 
opérer  sa  récolte,  qu'il  ait  atteint  son  en- 
tier développement  ;  elle  doit  être  effectuée 
peu  de  temps  après  la  floraison  et  lors- 
qu'il a  atteint  a  peu  près  la  grosseur  du 
doigt;  c'est  dans  cet  état  qu'on  le  plonge 
dans  le  vinaigre  pour  le  conserver.  Cette 
opération  exigeant  quelques  précautions , 
nous  allons  les  indiquer. 

Cornichons  confits  au  vinaigre. 

On  prend  des  cornichons  autant  que 
possible  d'une  égale  grosseur;  on  let 
brosse  ou  on  les  frotte  dans  un  linge  rude 
pour  enlever  le  duvet  épineux  qui  les  re- 
couvre, on  les  saupoudre  d'un  peu  de  sel 
et  on  abandonne  pendant  deux  jours  dans 
un  lieu  frais  ;  ou  les  trempe  ensuite  dans 
l'eau,  puis  on  les  laisse  égoutter;  enfin 
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on  les  introduit  dans  des  pois  de  grès  ou 
de  Terre,  ayant  le  soin  d'ajouter  les  subs- 
tances suivantes  :  estragon,  perce-pierre, 
girofle,  poÎTre  long  vert,  muscade  con- 
cassée et  petits  oignons,  le  tout  dans  des 
proportion^  convenables  ;  on  fait  bouillir 
de  bon  vinaigre  et  on  le  verse  sur  les  cor- 
nicbons  ;  on  abandonne  pendant  a4  heures 
et  on  re'pète  cette  opération  trois  ou  qua- 
tre fois ,  suivant  b  force  du  vinaigre  et 
son  degré  de  concentration.  On  couvre 
soigneusement  les  pots  on  bocaux,  et  on 
les  met  à  Tabri  de  Thumidité. 

Quelques  personnes  procèdent  à  froid , 
c'est  à  dire  qu'après  les  avoir  saupoudrés 
de  sel  comme  no!i8  Favons  indiqué  ci- 
dessus,  et  les  avoir  abandonnés  environ 
48  heures,  elles  versent  dessus  du  vinaigre 
froid ,  qu'elles  renouvellent  deux  ou  trois 
£ois  à  quinze  jours  ou  un  mois  d'inter- 
valle. Par  ce  procédé,  qui  est  un  peu  plus 
dispendieux ,  attendu  qu'il  faut  une  plus 
grande  quantité  de  vinaigre ,  on  les  ob- 
tient plus  fermes  et  d'un  plus  beau  vert. 
Ce  dernier  avantage  est  surtout  très  re- 
cherché ;  il  s'obtient  quelquefois  par  des 
moyens  dangereux;  c'est  ainsi  qu'on  choi- 
sit de  préférence  des  vases  de  cuivre,  dont 
l'usage  devrait  être  rigoureusement  pros- 
crit. Quelques  personnes  croient  remplir 
cette  condition  et  procéder  sans  danger 
en  les  préparant'  dans  des  vases  de  terre, 
mais  par  une  sorte  de  compensation  mala- 
droite, et  dans  le  but  d'aviver  leur  cou- 
leur, elles  y  jettent  une  pièce  de  billon , 
et  versent  pour  ainsi  dire  le  poison  dans 
le  vase  innocent.  Le  danger  est  évidem- 
ment le  même  ;  il  y  a  en  effet,  dans  Tun 
et  l'antre  cas,  réaction  du  vinaigre  sur  le 
cuivre  et  formation  d'acétate  de  ce  métal 
ou  vert'de-gris;  celui-ci,  se  précipitant  sur 
le  fruit ,  lui  donne  la  couleur  artificielle 
que  l'ignorance  du  consommateur  lui  fait 
trop  souvent  exiger  du  marchand  (i).  Les 

(1)  La  préMoce  da  cnirre  m  dicU«  en  plongeant  aoit 
dnM  la  finit  Ini-même,  «oit  dans  le  TÎnaigra  qni  «art  à 
la  ooDMrvar,  uaa  lame  da  fer  prcalaUament  bien  dé- 
capée; la^^Tra  m  précipite  k  aa  mrfaca  et  4Siê  ^irend 
«ne  teinte  ronge  d^autant  pins  intenM  qne  la  quantité 
à»  culrn  Mt  yioa  coiuidêntbla. 
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vases  de  terre  dont  Témail  ou  la  couverte 
est  faite  arec  la  litharge  (oxyde  de  plomb) 
peuvent  aussi  présenter  quelques  dangers 
par  Tacétate  de  plomb  que  forme  le  vi- 
naigre en  se  combinant  avec  l'oxyde  qui 
enduit  le  vase. 

Lorsqu\)n  prépare  les  cornichons  à 
froid  et  qu^on  les  conserve  à  Tabri  de  la 
lumière,  leur  couleur  naturelle  n'est  pas 
altérée,  et  ils  réunissent  toutes  les  condi- 
tions désirables. 

On  doit  toutefois  éviter  que  les  enfants, 
et  quelquefois  les  jeunes  personnes  de 
constitution  délicate,  par  un  usage  abusif, 
ne  convertissent  cet  assaisonnement  en 
substance  alimentaire  ;  il  peut ,  dans  ce 
cas,  produire  l'indigestion  et  simuler  l'em- 
poisonnement ,  lors  même  quHl  a  été  pré- 
paré avec  soin. 

I>s  principales  variétés  de  concombre 
cultivées  aux  environs  de  Paris  sont  : 

Le  concombre  blanc  rond  ;  il  est  arrondi 
à  ses  deux  extrémités  ,  et  incontestable- 
ment l'un  des  plus  estimés. 

Le  concombre  blanc  hdtif\  sa  forme  est 
la  même,  on  le  cultive  plus  particulière- 
ment sous  châssis. 

Le  concombre  gros  blanc  de  BonneuU; 
il  est  plus  gros  que  les  précédents,  mais  sa 
forme  est  ]a  même. 

Le  concombre  hdtifde  Hollande;  il  est 
d'abord  blanc,  puis  jaune  j  on  le  cultive 
également  sous  châssis. 

Le  concombre  long  jautie  ou  jaune  long  ; 
il  est  presque  toujours  courbé  en  arc. 

Le  concombre  petit  r>ert;  c'est  celui 
quVn  cultive  le  plus  ordinairement  pour 
faire  les  cornichons  ;  on  n'attend  pas  qu'il 
ait  atteint  son  entier  développement  pour 
en  faire  la  récolte. 

Le  concombre  vert  long;  il  est  plus  alon- 
gé  que  le  précédent  et  ou  l'emploie  au 
même  usage. 

Le  concombre  noir;  sa  forme  rappelle 
celle  du  concombre  blanc,  mais  sa  cou- 
leur ne  permet  pas  de  les  confondre  ;  son 
écorce  est  brune,  rayée  de  blanc  jaunâtre. 

Le  concombre  à  bouquet  ;  il  est  très  hâ- 
tif ;  son  volume  est  médiocre;  sa  forme  est 
presque  ronde;  il  n'est  jamais  solitaire. 
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Pour  compléter  Thistoire  du  concom- 
bre, noas  joindrons  a  ces  yariétëi  la  des- 
cription d'^autres  espèces  moins  connues. 

CONCOMBRE  -  SERPENT,  cucumis 
/Uxuosus;ce  fruit  extraordinaire,puisqu'il 
atteint  quelquefois  quatre  a  cinq  pieds  de 
long,  est  pour  certaines  contre'esdePltalie, 
où  il  est  très  commun ,  une  ressource  ali- 
mentaire très  précieuse  j  sa  chair  ou  paren- 
chyme est  plus  sucrée  et  plus  aromatique 
que  celle  du  concomhre  ordinaire  ou  cul' 
tiré.  Il  participe  un  peu  du  melon  et  sem- 
ble être  nue  espèce  dégénérée  de  ce  fruit. 

Ses  semences  sont  émulsives. 

CONCOMBRE  CHRISTOPHINE,  con- 
combre à  noyau  et  à  angles  tranchans,  pa- 
pangajr,  cucumis  aeutangulus  ;  ce  fruit  est 
tantôt  alongé  et  en  forme  de  massue,  tan- 
tôt pi  riforme;  son  volume  n^est  jamais  con- 
sidérable, il  dépasse  rarement  cinq  à  six 
pouces  de  long  et  trois  de  diamètre.  Sa 
pulpe  se  dessèche  assez  facilement  »  et  il 
derient  alors  conacc  et  ligneux  ;  aussi  n^en 
lait-on  usage  comme  aliment  que  lorsqu^il 
est  encore  assez  éloigné  d'atteindre  sa  ma- 
turité complète.  Sa  chair,  cuite  et  conve- 
nablement assaisonnée ,  forme  un  mets 
assez  recherché  par  les  habitants  des  An- 
tres, où  il  a  été  importé  des  Indes  et  par» 
ticulièrement  de  IMle  Saint-Christophe. 

Les  semences ,  comme  toutes  celles  de 
la  même  famille,  sont  émulsives  ;  elles  s^en 
distinguent  cependant  en  ce  qu^elles  con- 
tiennent une  matière  colorante  sui  gène- 
ris,  et  du  tannin. 

CONCOMBRE  SAUVAGE  EPINEUX 
D*AMERIQUE,  vulgairement  petit  con- 
combre-marron, cucumis  anguria,  L,;  fa- 
mille des  cucnrbitacées  :  il  est  ovoïde,  de 
kgrosseurd^un  marron  ,4$galcment  hérissé 
de  petites  pointes  spinuliformes,  leur  cou- 
leur est  vert  tendre  ;  la  chair,  assez  ferme, 
est  parsemée  de  petites  graines  blanches 
qui  y  sont  en  très  grand  nombre.  Ce  con- 
combre, admis  dans  Fart  culinaire ,  est  très 
commun  aux  Antilles,  où  il  croit  dans  les 
sa  vannes.  Il  est  surtout  employé  comme 
hors-d*œnvre  et  conservé  à  cet  effet  dans 
le  vinaigre  >  à  la  manière  des  cornichons. 


avec  lesquels  il  oflïre  qaelqne  analogie. 
Les  semences  sont  si  petites,  qu'on  les 
rejette  comme  inutiles. 

En  Gn  le  CONCOMBR  E-AR  ADA ,  cucumis 
compressas;  ï*arement  il  atteint,  dans 
noire  climat,  plus  de  deux  à  trois  pouces 
de  longueur  ;  il  est  très  productif  lorsqu'il 
réussit,  mais  il  est  délicat;  il  atteiiàt,  aux 
Antilles,  un  volume  plus  considérable;  sa 
pulpe  est  blanchâtre ,  assez  molle ,  savou- 
reuse ;  on  le  mange  quelquefois  cru,  mais 
le  plus  ordinairement  cuit  ou  confit;  on 
Tassocie  aussi  à  d^autres  substances. 

Celte  variété  est,  en  outre,  remarquable 
par  une  sorte  de  prolongement  arrondi 
qui  surgit  auprès  de  Fombilic. 

ANGUINE  A  FRUIT  CONIQUE  TRI- 
CnOSANTHE,  trichosanthus  cucumerina, 
L.;  famille  des  cucurbitacées:  ce  fruit  est 
oblong,  divisé  en  trois  ou  neuf  loges  qui 
renferment  des  graines  tuniquées  dont  la 
forme  varie  beaucoup.  Son  odeur  est  nau- 
séeuse, désagréable;  elle  rappelle  celles 
du  melon  et  du  potiron  gâtés;  son  suc  est 
purgatif ,  mais  son  odeur  repoussante  Ta 
fait  rejeter  de  Tusage  médical  et  tomber 
en   désuétude. 

COLIQUINELLE  .fausse  orange,  poire 
rayée ,  coloquinte  fausse.  Ce  fruit ,  que 
Ton  a  confondu  longtemps  avec  la  colo- 
€|uinte,  en  difière  en  ce  qu'au  lieu  d'être 
amer  il  est  doux,  on  le  mange  même 
avant  qu'il  devienne  dur  et  ligneux  ;  il 
est  ,■  comme  nous  l'avons  déjà  dit  au  com- 
mencement de  cet  article,  plus  curieux 
qu'utile,  et  se  conserve  très  lonfçtemps. 
Ses  bigarrures  sont  quelquefou  du  plus 
bel  effet;  mais  elles  ne  se  reproduisent  pat 
toujours,  an  grand  déplaisir  des  amateurs 
d'horticulture. 

COLOQUINTE ,  fruit  du  cucumis 
colocjrnthisf  L.;  famille  des  Cuctu'« 
bitacées  ,  J. 

Ce  fruit  est  tantôt  sphériqne  et  tantôt 
oblong,  de  la  grosseur  d'une  orange;  son 
enveloppe  corticale  est  dure,  coriace,  assez 
mince;  elle  recouvre  une  pulpe  ou  chair 
blanche,  sèche,  spongieuse ,  d'une  exces- 
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sive  amertume,  qu'elle  doit  à  un  principe 
résineux;  elle  est  parsemée  de  gi>aioes 
planes  et  along^es  également  a  mères. 

Bien  qu'acclimatée  en  France ,  la  colo- 
quinte qu'on  y  récolte  fournit  des  semen- 
ces et  point  de  pulpe.  Celle  dont  on.fait 
nsage  en  médecine  vient  des  côtes  d'Afri- 
que et  d'Espagne  j  la  plus  estimée  est  celle 
d'Âlep.  Avant  de  yerser  ce  fruit  dans  le 
commerce,  on  le  dépouille  de  son  enve- 
loppe crustacce  et  on  le  fait  sécher  à  l'é- 
tuvc.  La  pulpe  de  coloquinle  doit  être 
blanche,  légère,  privée  autant  que  pos- 
sible de  graines  j  ou  ne  doit  l'administrer 
qu'avec  les  plus  grandes  précautions,  at- 
tendu sa  propriété  éminemment  drasti- 
que. Infusée  dans  le  vin  hlanc ,  elle  est  en 
grande  faveur  chez  les  charpentiers  et  en 
général  les  ouvriers  de  bâtiments,  comme 
purgatif  énergique}  elle  est  pour  eux 
une  sorte  de  panacée  pour  toutes  les  mala- 
dies et  notamment  la  gonorrhée.  Ses  ef- 
fets sont  quelquefois  si  violents, qu'ils  dé- 
terminent des  selles  sanguinolentes.  La 
teinture  alcoolique,  administrée  en  fric- 
tions sur  le  ventre ,  suffit  pour  produire 
des  évacuations;  cependant  le  mode  d'ad- 
ministration le  plus  ordinaire  est  sous 
forme  de  poudre  que  l'on  fait  entrer  dans 
la  composition  de  certaines  préparations 
magistrales  et  officinales  :  tels  sont ,  par 
exemple,  les  pilules  purgatives  et  les  tro- 
cLisques  alhaudal. 

Les  anciens,  si  Ton  en  croît  Pline,  étaient 
dans  l'usage,  après  avoir  enlevé  le  paren- 
chyme interne  et  la  graine  de  la  colo- 
quinte, de  remplir  sa  capacité  intérieure 
d'eau  miellée;  puis,  après  avoir  ainsi  effec- 
tué une  sorte  de  macération ,  ils  adminis- 
traient cette  eau  devenue  purgative  contre 
la  constipation. 

Examen  chimique.  Un  assez  grand  nom- 
bre de  chimistes  se  sont  occupés  de  l'ana- 
lyse de  la  coloquinte  j  si  nous  nous  propo- 
sions seulement  d'indiquer  les  principes 
constituants  des  fruits ,  nous  nous  borne- 
rionsi  en  reproduire  une;  maisle  planque 
BOUS  tious  sommes  tracé  est  plus  vaste.  Cet 
ouvrage  devant  former  une  sorte  de  ré- 
pertoire général  des  travaux  chimiques 


auxquels  les  fruits  ont  donné  lieu  »  nous 
rapporterons,  d'une  manière  analytique  et 
résumée  toutefois,  ce  qui  a  été  fait  sur  la 
coloquinte. 

Meissner  a  vu  (nouveau  Journal  de 
Trommdorf  )  que  la  pulpe  était  composée 
d'huile  amère  grasse  4,), — résiue  insoluble 
dansl'éther  i3,a, — principe  amer  de  co- 
loquinte i4,4, — matière  ex tractive  un  peu 
amère  lo,— gomme  ordinaire  9,6, — basso- 
rine  3, — fibre  ligneuse  19,20, — matière  ex- 
tractive  extraite  par  la  potasse  17, — phy- 
tomacolleo,6, — phosphate  de  chaux  3,7, — 
phosphate  de  magnésie  3, — eau  5, — excès 
«,8.- 

Oa  doit  à  M.  Braconnot  de  Nancy  l'a- 
nalyse suivante  de  l'extrait  aqueux  du 
fruit,  résine  4,3, — résine  mêlée  de  prin- 
cipe amer  de  coloquinte  4 1,1, — gelée  v<Ç- 
gétale  (bassorine)  18,6, — matière  animale 
ai, 4, —acétate  de  potasse  7,1, — ^scl  déli- 
quescent à  base  de  potasse  insoluble  dans 
l'esprit  de  vin  7,1. — 

Plus  récemment  ,  MM.  Edwards  et 
Vavasseur  ont  publié  l'analyse  suivante 
de  la  coloquinte  :  matière  résineuse  inso- 
luble dans  l'éther, — principe  amer  jiar- 
ticulier,  cohcynûtifie, — huile  grasse, — ma • 
tière  éxtractive, — gomme, — divers  sels. 

Cotocy/Uhine  :  la  colocynthine ,  isolé* 
d^abord  par  le  célèbre  Vauquelin ,  puis 
trouvée ,  comme  on  vient  de  le  voir,  ^r 
MM.  Edwards  et  Vavasseur,  jouit  des  pro- 
priétés suivantes  :  elle  est  soluble  dans 
l'alcool  en  grande  proportion  ;  elle  est 
moins  soluble  dans  l'eau,  cependant  elle 
lui  communique  son  amertume;  cette  dis- 
solution, toute  faible  qu^elle  est,  mousse 
par  l'agitation  comme  de  l'eau  gommée, 
elle  est  précipitée  en  blanc  par  l'infusion 
de  noix  de  galle  ot  la  combinaison  qu'elle 
douoe  est  fort  peu  soluble;  son  amertume 
est  extrême. 

Coloquinte  k  fruit  ohlong  ou  tPiguime 
amère  des  Antilles,  Cette  espèce  est  tur- 
binée,  longue  de  quatre  à  cinq  pouces  sur 
deux  de  largeur,  d'un  vert  tendre,  divisés 
par  des  raies  longitudinales  jaunâtres. 
Cette  coloquinte  est  jxirtagée  intérieure- 
ment en  neuf  loges  qui  contiennent  des 
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semences  oblongues  terminées  en  pointes 
par  leurs  extrc'mités  ;  la  pulpe  est  blanche 
et  très  amèrejses  propricte's  diffèrentpen  de 
la  coloquinte  ordinaire ,  elles  paraissent 
même  être  encore  plus  actives. 

Son  examen  chimique  n^a  pas  été  fait, 
mais  il  y  a  lieu  de  croire  que,  jouissant 
des  mêmes  propriétés,  elle  fournirait  à  l'a- 
nalyse les  mêmes  principes  que  celle  qui 
précède. 

M.  Orfila ,  auquel  on  doit  des  expérien- 
ces physiologiques  très  intéressantes  sur 
cette  substance  »  a  vu  10  que  ses  effets  dé- 
pendaient principalement  de  Faction  lo- 
cale et  de  rirritation  sympathique  qu'é- 
prouve le  système  nerveux  ;  2«  cependant, 
qu'elle  est  absorbée,  portée  dans  le  torrent 
de  la  circulation,  et  quelle  agit  aussi  di- 
rectement sur  ce  système  et  sur  le  rec- 
tum; 3»  que  Tactiritéde  ce  médicament 
réside  à  la  fois  dans  la  portion  soluble , 
dans  l'eau  et  dan<  celle  qui  y  est  insolu- 
ble ;  4*  qu'il  paratt  agir  sur  l'homme 
comme  sur  les  animaux. 

AUBERGITfE,  melongène,  fruit  du 
solanum  melongena,  L.;  famille 
des  Solanées,  J. 

C'est  une  biûe  pendante,  delà  grosseur 
d^un  œuf  environ,  tantôt  a  longée,  tantôt 
ovale,  blanche,  vineuse  ou  jaunâtre;  la 
chair  est  blanche,  assez  résistante,  elle 
renferme  des  semences  arrondies  ou  réni- 
f ormes. 

L^aubergine  est  originaire  de  l'Arabie 
ou  des  Indes  orientales.  Dans  ces  con- 
trées, où  elle  est  l'objet  d'une  grande  con- 
sommation ,  il  suffit ,  pour  ainsi  dire ,  de 
gratter  la  terre  et  d'en  répandre  la  graine 
à  la  surface  pour  obtenir  ces  fruits  en 
abondance  et  d'une  grosseur  presque  pro- 
digieuse. Dans  le  midi  de  la  France,  elle 
exige  déjà  plus  de  soin  ^  aux  environs 
de  Paris,  elle  a  besoin  du  concours  de  la 
couche  pour  atteindre  le  dévelop])ement 
qae  nous  lui  connaissons  ;  elle  mûi'it  à  la 
fin  de  juin  ou  au  commencement  de  juil- 
let. 1^1  graine  ne  doit  en  être  extraite, 
comme  en  généi-al  pour  tous  les   autres 


fruits,  que  lorsque  la  pulpe  commence 
à  s'altérer  ;  c'est  alors  seulement  qu  elle 
a  atteint  le  degré  de  maturité  nécessaire 
pour  être  confiée  au  sol. 

Ce  fruit  est  fade  lorsqu'il  est  récent ,  il 
acquiert  de  la  sapidité  par  la  cuisson , 
mais  sa  saveur  a  néanmoins  besoin  d'être 
i-elevéc  par  des  assaisonnements;  Thuilc 
d'olive  est  Je  véhicule  ou  le  condiment  lo 
plus  généialcment  employé  pour  préparer 
les  mets  dans  lesquels  on  le  fait  entrer. 
La  préparation  la  plus  simple  consiste  à 
fendre  le  fruit  en  deux  dans  le  sens  de  sa 
longueur;  on  cisèle  la  chair  en  tous  sens 
avec  la  pointe  d'un  couteau ,  évitant  d'at- 
teindre la  peau;  on  saupoudre  de  sel,  de 
poivre  et  de  muscade  râpée;  on  fait  griller 
et  on  arrose  d'huile. 

On  doit  se  garder  de  confondre  l'auber- 
gine ,  ou  solantan  melon^erm,  avec  la 
plante  aux  œufs,  ou  solanum  ovigerum; 
celui-ci  a  des  semences  environnées  d'une 
pulpe  molle  et  jouit  de  propriétés  beau« 
coup  plus  actives  et  même  dangereuses. 

MÉLONGÈNE  dorée,  morelle  ou 
orange  de  Quito  ,  solanum  fui- 
toense,  L.;  famille  des  Solanées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
grosse  baie  ou  capsule  poly sperme  de  cou- 
leur jaune  doré,  de  la  grosseur  d'une  noix 
avec  son  brou ,  rarement  isolée  et  souvent 
réunie  au  nombre  de  trois  ou  quatre ,  de 
forme  irrégulière  ;  sa  laveur  est  fade  et  un 
peu  nauséeuse;  les  Indiens  mangent  ce  fruit 
sans  répugnance,  bien  qu'il  jouisse  cepen- 
dant, comme  toutes  les  plantes  delà  même 
f;i mille ,  de  propriétés  narcotiques;  il  est 
vrai  qu'elles  y  sont  assez  faibles. 

L'orange  de  Quito  est  composée^  suivant 
M.  Descourtils ,  d'une  résine  jaune,  d'al- 
bumine, de  mucoso-sucré  en  très  petite 
proportion  de  roalate  de  chaux  et  proba- 
blement de  traces  de  solanine, 

PAPAYEvfruitdu  papayer,  caricapa^ 
pa/ay  L.  ;  fam.  des  Passiflorées ,  J . 

Ce  fruit  atteint  un  volume  assez  consi- 
dérable; il  est  charnu,  tantôt  à  une  seulr, 
^7 
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taiilôt  à  cini|  loj;es;  il  renferme  un  grand 
nombre  de  graines  dont  la  surface  est  iné- 
gale. Il  est  succulent,  lëgèrement  aroma- 
tique et  assez  agréable.  Il  prend,  en  mû- 
rissant, une  teinte  jaune;  on  le  mange 
rarement  cru,  à  la  manière  des  melons  ou 
des  pastèques ,  mais  le  plus  souvent  cuit 
en  compote  ou  eu  consenre;  son  suc,  qui 
est  assez  roucilagineux ,  est  employé 
comme  cosmétique,  pour  efTacer  les  taches 
de  la  peau;  son  elRcacité  peut  être  com- 
parée à  celle  du  concombre,  avec  lequel  il 
o0re  de  Fanalogie;  on  remploie  cepen- 
dant comme  anthelmin tique  à  Ttle  de 
France,  ce  qui  lui  ferait  supposer  plus 
d'énergie. 

Le  papaje  a  été,  par  quelques  natura- 
listes, et  notamment  par  Yalmont  de  Bo- 
roare,  comparé  au  melon  quant  â  son  to- 
lume  et  la  couleur  de  sa  peau,  qui  du  vert 
passe  au  jaune  lors  de  la  maturité.  Les 
«emences  qu'il  renferme  sont  réputées 
aux  Antilles  et  à  la  Guadeloupe,  où  ce  fruit 
est  trca  commun,  jouir  comme  le  suc,  mais 
à  un  plus  haut  degré,  de- la  propriété  vei^ 
mifuge. 

Examen  e^imi^ue.-— On  doit  a  MM.  Vau- 
quelin  et  Cadet  de  Gassicourt  Tanalysc 
suivante  du  suc  de  papaye  :  il  contient  de 
l'eau, —  un  peu  de  graisse,  —  une  grande 
quantité  de  matière  animale  qui  possède 
toutes  les  propriétés  de  Talbumine ,  si  ce 
n'est  qu'après  la  dessiccation  elle  est  tou- 
jours très  soluble  dans  l'eau ,  tandis  que 
Talburoine  y  devient  insoluble. 


BANANE  deparadis,/>/a/a/io  harton, 
des  colonies  espagnoles  ;  musa 
paradisiaca^  musa  sapientumj  L.  ; 
famille  des  Musacées,  J. 

Ce  fruit,  appelé  aussi  figue  d'Adam  , 
s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  triangu- 
laire jaune  extérieurement,  blunc  jaunâtre 
intérieurement,  longue  de  quatre  à  six 
pouces,  renfermant  un  grand  nombre  de 
graines.  Celles-ci  étant  dans  les  espèces 
cultivées  généralement  avortées,  le  pla- 
centa se  rapproche  sur  lui-même  et  prc?- 


sentc,  lorsque  le  fruit  est  coupé  transver- 
salement,  une  espèce  de  croix  que  les 
gens  superstitieux  s'imaginent  être  le  signe 
de  notre  rédemption.   Quelques  auteurs 
pensent,  en  effet,  que  c'est  ce  fruit  et  non  la 
pomme  qui  tenta  le  premier  homme  et  qui 
fut  conséquemment  la  cause  de  tous  noj 
maux.  Nous  laissons  aux  théologiens  à  dé- 
montrer comment  son  usage  a  pu  être  dé- 
fendu à  nos  premiers  parents;  mais  un 
fait  qui  nous  paraît  moins  controversablc, 
c'est  que  les  feuilles  du  bananier,  qui  at- 
teignent jusqu'à  six  pieds  de  long   sur 
douze  à  quinze  pouces  de  large ,  aient  pu 
servir  à  cacher  leur  nudité .  De  nos  jours 
et  pendant  la  campagne  de  1818,  dans  la- 
quelle les  troupes  anglaises  poursuivirent 
les  Cyngaluis,  chaque  soldat  était  muni 
d'une  de  ces  feuilles  tant  pour  se  garan- 
tir de  l'ardeur  du  soleil  que  pour  se  for- 
mer un  abri  contre  les  pluies. 

Il  existe  plusieurs  espèces  de  bananiers, 
mais  il  en  est  deux  principales  :  le  bananier 
de  paradis  et  le  bananier  des  sages  (i),  qui 
méritent  surtout  de  fixer  l'attention  par 
le  rôle  que  jouent  leur»  fruits  dans  l'ali- 
mentation. Les  fruits  qu^ils  fournissent  ne 
diffèrent  que  par  le  plus  ou  moins  de  prin- 
cipes nutritifs  qu^ils  contiennent.  Cet  ar- 
bre, originaire  de  l'Amérique  et  dont  la 
culture  est  pour  toute  la  partie  intertro- 
picale du  nouveau  monde  aussi  importante 
que  l'est  celle  du  blé  pour  les  relions 
tempérées  de  Tancien  continent,  ne  se 
rencontre  malheureusement  en   Europe 
que  dans  les  serrea ,  encore  l'époque  de  sa 
floraison  précède-t-ellc  presque  toujours 
celle  de  sa  destruction.  Nous  ne  connais- 
sons qu'une  exception  ,  et  c'est  la  grande 
serre  du  Jardin  botanique  de  Bruxelles  qui 
la  possède  ;  nous  y  avons  vu,  en  effet,  deux 
bananiers  d'une  assez  grande  hauteur  et  on 
nous  a  assuré  qu'ils  fructifiaient  tous  les 
ans  ;  quoi  qu'il  en  soît,  cette  végétation  est 
encore   assez  faible  pour   ne   présenter 
qu'une  image  très  imparfaite  de  la  puis- 


Ci)  Oo  aait  qae  dan*  lef  premicn  âgM  la  ad«nw  el  la 
MgtsM  M  rencontraient  toujoara  cbe»  le»  paUiatchM, 
CM  Àfnx  noti  éUicDt  presque  «ynonjmei. 
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sauce  âe  Togëtation  et  de  fniclitication  de 
cel  arbre  majestueux  ;  en  efiet ,  rien  de 
plus  beau  que  son  port ,  principalement 
dans  la  zone  torride  ;  rien  de  plus  sédui- 
sant que  SCS  grappes  digitees  et  pendantes, 
qui  semblent  ofl'rir  à  Tenfance  et  à  la 
Tieillcssc  Taliment  doux  et  nourrissant 
quelles  renferment,  sans  exiger  aucun 
eÛurt.  a  CVst  sous  sou  délicieux  om  • 
bmge,  »  dit  Bernardin  de  Saint-Pierre, 
a  et  au  mojen  de  ses  fruits  qu'il  renou- 
Telle  sans  cesse  par  ses  rejetons,  que  le 
bramine  prolonge  souvent  au  delà  d'un 
siècle  le  cours  d''une  yie  sans  inquic'tude. 
Un  bananier  sur  le  bord  d'un  ruisseau 
pourvoit  à  tous  ses  besoins,  il  protège  son 
existence  oisive  et  fortunée.  » 

Los  fruits  du   bananier  sont ,  de  nos 
jours,   plus   utilement   mis  a  profit;  la 
grande  proportion  de  fëcule  qu'ils  con- 
tiennent permet  d'en  faire  une  sorte  de 
pain.  Il  suffit  pour  cela  de  les  écraser  et 
de  retenir  sur  un  tamis  ou  sur  un  tissu 
serre  la  partie  Ubrcuse  ,  ou  de  faire  cuire 
le  fruit  entier  et  encore  vert  sous  là  cen- 
dre et  d'en  panifier  la  farine  par  l'addi- 
tion de  levain.  La  banane,  et  notamment 
oellc  produite  par  le  bananier  des  sages 
et  vulgairement  appelle  ^/^ii«  d'y^dam^ 
parvenue  a  Tétat  de  maturité,  se  de'lache 
facilement  de  son  enveloppe;  elle  a  la  con- 
sistance d'une  poire  mûre ,  sa  saveur  est 
sucre'e  et  légèrement  acide  :  cette  circons- 
tance aurait  dû  la  faire  ranger  dans  la 
classe  des  fruits  acides  sucrés;  mais  comme 
ces  principes  y  sont  dans  une  proportion 
très  faible  et  que,  ainsi  que  nous  l'avons 
dit ,  nous  avons  rangé  les  fruits  d'après 
leurs  principesprcdominants,  nous  l'avons 
placée   parmi  les  fruits  aqueux;  on  la 
mange  comme  fruit  de  dessert,  on  en  fait 
des  beignets  et  une  sorte  de  conserve  nom- 
Tfkée piatanos  cuiados  ;  il  suffit,  pour  obte- 
nir cette  dernière,  de  couper  le  fruit  par 
tranrlies  et  de  le  fjiire  sécber  au  soleil  ;  il 
prend,  dans  ce  cas,  unccouleur  plus  foncée, 
et  devient  très  sucré,  probablement  par 
suite  de  la  réaction  des  principes  et  non 
pas  seulement  en  conséquence  de  la  sous- 
traction de  Teau  de  végétation. 
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On  obtient;  en  plaçant  Iesban3ne<«  dans 
des  circonstances  favorables  a  la  fermen- 
tation ,  one  liqueur  alcoolique  qui  n'est 
pas  sans  agrément,  mais  qui  passe  assez 
promptemoDt  à  l'acidité.  On  met  à  profit 
cette  circonstance  pour  en  faire  du  vinai- 
gre :  âcetefTet,  on  remplit  unpavier  de  ba- 
nanes ,  on  place  un  vase  au  dessous;  la  fer- 
mentation alcoolique  ne  tardant  pas  à 
s'eflectuer,  l'alcool  formé  est  bientôt  con- 
verti par  le  contact  de  l'air  eu  acide  acé- 
tique, et  le  résultat  de  cette  muUtion  „ 
s'écoulant  dans  le  vase,  est  recueilli  à 
l'état  d'acide  acétique  faible  ou  de  vi" 
naigre. 

La  rareté  de  ce  fruit  en  Europe,  le  peu 
de  succès  qu'ont  obtenu  les  ihoyens  de 
conservation  proposés  n'ayant  pas  permis 
son  importation,  l'histoire  chimique  de» 
bananes  est  encore  à  faire;  cependant  on 
doit  à  M.  Boussaingault  l'analyse  dénomi- 
native suivante  :  sucre,— gomme,— acide 
malique,^acide  gallique,— matière  vé- 
géto-animale  coagulable  par  la  chaleur, 
—acide  pectique,— fibre  ligneuse  (i). 

L'établissement  à  Brighton  d'un  vaste 
conservatoire  destiné  à  l'acclimatation  et 
àlaculturedco  plantes  exotiques  en  plein» 
terre  fournira  bientôtles  moyens  d'exami- 
ner plus  intimement  les  fruits  de  ce  genre 
si  intéressant,  et  nous  aurons  alors  des 
analyses  quantitatives  des  principes  quo 
renferment  les  bananes. 


SICYOTE  comestible,  chayotc, 
fruit  du  chayotier,  sechium  edule ^ 
L.;  £stmille  des  Cucurbitacées^  J. 

Ce  fruit  atteint  généralement  un  volume 
assez  considérable;  quelquefois  cependant 
il  ne  dépasse  pas  celui  d'une  grosse  aveline; 
sa  forme,  assez  irrégulière,  rappelle  celle 
d'un  cœur;  il  est  formé,  comme  la  plupart: 
des  fruits  des  cucurbitacées,  d'une  écorce 
ligneuse  résistante  et  d'une  pulpe  ou  chair 


(1)  M.  BooMainfMiU  ne  m«nUonDe  paa  la  fftcule,  t%, 
cependant  dans  son  mémoire  il  ^it  que  lUode  décèle  la 
présence  de  cette  sabitance  daiu  la  banane . 
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fibreuse  de  couleur  blanebâtre,  au  centre 
de  laquelle  se  trouve  une  graine  ovale  et 
plane.  La  couleur  du  sicyoteest  également 
assez  variable ,  elle  est  blanche ,  ou  vert 
tendre  ou  vert  foncé  j  sa  surface  est,  sni- 
vant  les  variétés,  lisse  ou  épineuse.  Lorsque 
le  fruit  a  atteint  son  maximum  de  matu- 
rité, il  secrète  une  matière  gommeuse  qui 
prend  diverses  formes  par  suite  du  cou- 
tact  de  Pair,  qui  la  solidifie  ;  sa  couleur  est 
blanchâtre  et  opaline,  sa  saveur  est  fade 
et  son  odeur  nulle.  Cette  sorte  de  gomme 
se  ramollit  dans  la  bouche ,  mais  ne  s'y 
dissout  pas. 

On  doit  regretter  que  ce  fruit ,  qui  est 
assez  nourrissant  et  qui  forme  aux  Antilles 
nne  assez  puissante  ressource  alimentaire 
dans  les  temps  de  disette ,  n'ait  pas  été 
importé  en  Europe.  M.  A.  Chevalier,  que 
Ton  trouve  toujours  animé  d^un  zèle  si  vif 
pour  tout  ce  qui  intéresse  Péconomie  do- 
mestique et  industrielle,  a  indiqué  les 
précautions  que  Ton  pourrait  prendre 
pour  faciliter  son  importation.  Elles  con- 
sistent k  placer  plusieurs  de  ces  fruits 
dans  des  caisses  k  compartiments  et  à  les 
couvrir  de  terre.  Ces  caisses,  placées  à 
bord  des  navires,  devraient  être  tenues 
abritées  de  Faction  du  soleil;  à  leur  ar- 
rivée en  France ,  qui  devrait  avoir  lieu , 
suivant  l'auteur  i^e  Tobservation,  en  mai 
ou  en  juin,  les  fruits  seraient  tirés  des 
caisses  et  plantés  au  pied  d'un  ou  plu- 
sieurs arbres  exposés  au  midi.  La  plante 
ct:int  grimpante  s'attacherait,  en  se  déve- 
loppant, aux  arbres  et  donnerait  nais- 
sance à  des  feuilles  et  à  des  fruits  qui  sou  - 
vent  sont  an  nombre  de  quarante  à  cm- 
quante. 

Très  eonnos  au  Mexique  sous  le  nom  de 
chayottiou  chocho,  ces  fruits  contiennent 
de  20  à  s6  pour  1 00  d'une  fécule  très  nour- 
rissante; ils  entrent  dans  la  composition 
des  ragoûts.  Bien  qu'assez  insipides,  ils 
sont  néanmoins  recherchés  par  les  en- 
fants. 

L'examen  chimique  de  ce  fruit,  que  Ton 
confond  souvent  avecle  concombre  arada, 
est  encore  à  faire. 


DURJON,  fruit  du  durio  ziieihinuSj 
L.;  famille  des  Bombacées,  J. 

Ce  fruit  est  rond,  son  volume  égale  ce» 
lui  d'un  melon  de  moyenne  grosseur;  il 
est  divisé  intérieurement  en  cinq  loges, 
qui  elles-mêmes  contiennent  quatre  ou 
cinq  graines  placées  au  centre  d'une  pulpe 
molle  et  succulente  ;  l'écorce  est  épaisse, 
résistante ,  d'abord  verte,  puis  jaune,  lors 
de  la  maturité;  la  pulpe  a  une  savenr 
douce  et  une  odeur  particulière,  est  plus 
goûtée  des  indigènes  que  des  étrangers. 

Très  répandu  dans  certaines  contrées  de 
l'Inde,  il  y  est  aussi  très  estime.  Il  devient 
souvent  la  proie  des  civettes,  qui  le  re» 
cherchent  avec  autant  d'avidité  que  les 
chats  nos  melonsj  lors  surtout  qu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité.  Son  en- 
veloppe corticale  assex  résistante  offrirait 
un  obstacle  a  ses  animaux;  mais  malheu- 
reusement ,  à  cette  époque  de  son  cxis- 
tence,'il  s'ouvre  par  la  base,  et  livre  ainsi 
sa  chair  à  leur  voracité. 

CACTE  RAQUETTE,  semelle  do 
PAPE,  fruit  du  cactus  opuntia,  L.; 
famille  des  Cactées,  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  ovoïde,  om- 
biliquée  ;  son  volume  égale  celui  d  une 
figue,  et  en  rappelle  la  forme,  ce  qui  lui 
a  fait  donner  le  nom  de  figue  d'Inde;  il 
renferme  une  pulpe  aqueuse,  rouge,  pres- 
que insipide,  et  des  graines  réniformcs. 
Sa  pellicule  corticale  est,  dans  certaines 
parties,  garnie  de  faisceaux  de  poils  re- 
couverts eux-ménaes  d'une  sorte  de  du- 
vet placé  à  rebours  :  il  importe  beaucoup 
de  l'enlever,  lorsqu'on  veut  manger  le 
fruit;  car,  sans  cette  précaution  ,  on 
s'exposerait  â  être  atteint  d'une  toux  rio- 
lente  à  laquelle  il  serait  difficile  de  porter 
remède,  attendu  que  ces  poils  une  fois 
fixés  dans  la  membrane  muqueuse  qui 
tapisse  l'arrière-bouche  n'en  seraient  ex- 
traits que  très  difficilement. 

Ce  fruit  a  la  singulière  propriété  de 
communiquer  à  l'urine  une  teinte  rongede 
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•aag,  sans  qu'ail  paraisse  rësalter  dlocon- 
Tcfoient  sensible  de  cette  mutation  d'ëtat. 

«  Oo  a ,  »  dit  l^auteur  de  la  Flore  des 
Antilles ,  «  proposé  un  prix  en  Angleterre 
a  celui  qui  trouverait  le  moyen  de  fixer 
la  belle  couleur  rouge  pourpre  du  fruit 
de  la  raquette,  que  Ton  destinait  a  la  fa- 
brication du  faux  maroquin,  mais  toutes 
les  tentatives  ont  été  infructueuses.» 

M .  le  docteur  L^crminier,  Tun  de  ceux 
qui  se  sont  livres  à  ce  genre  de  recherches 
avec  le  plus  de  succès,  pense  que  le  fruit 
de  la  raquette  doit  sa  belle  couleur  rouge 
âTacide  malique qu'il  contient;  elledis- 
paratt ,  suivant  ce  savant,  en  l'isolant, 
mais  elle  reparatt,dans  sa  reformation,  par 
le  roalatc  de  plomb  et  Pacide  sulfurique, 
circonstance  qui  ne  permet  guère,  comme 
on  voit,  de  la  fixer. 

On  fait  usage  de  ce  fruit  comme  émol- 
lient,  soit  intérieurement,  soit  extérieu- 
rement ;  il  sert  de  succédané  à  une  foule 
de  racines  et  d'espèces  émollientes. 

Indépendamment  du  principe  colorant 
dont  nous  avons  parlé,  ce  fruit  con- 
tient du  mucilage  et  du  sucre,  dans 
des  proportions  ^ui  varient  suivant  que 
les  circonstances  ont  été  plus  ou  moins  fa- 
vorables à  son  développement .  Ce  dernier 
est  cristallîsable  et  analogue  à  ceux  de 
canne  et  de  betterave,  extraits  parle  doc- 
teur Furnari  ;  il  a  fixé  Tattention  de  cer- 
tains économistes,  qui  se  proj^osent  de 
Tcxtraire  en  grand. 

Cactx  icoKAL ,  fruit  du  cactier  à  coche- 
nille, cactus  coccinellifer ,  L.  Bien  que 
ce  fruit  oflre  beaucoup  d''analogie  avec 
celui  de  la  cacte  raquette,  il  est  beau- 
coup moins  estimé,  mais  la  plante  qui 
le  produit  est  surtout  remarquable  par 
l'avantage  qu'elle  a  de  fiier  h  coche- 
nille ,  cet  insecte  qui  fournit  à  Tart  de 
la  peinture  nne  si  riche  couleur  et  qui  est 
l'objet,  pour  le  Mexique,  d'un  commerce 
si  important,  qu'on  n'estime  pas  à  moins 
de  quatre  cent  mille  kilogrammes  son  ex- 
~¥)rtation. 


CACTE  TRIANGULAIRE,  fruit  du 

cactus  trianguUwisj  L.  ;  famille  des 
Cactées. 

11  s'*ofrre  sons  la  forme  d'une  baie  ovoïde 
du  volume  d'*un  oeuf  d'oie;  il  est  couvert 
d'écaillés  qui  disparaissent  par  suite  du 
développement  du  fruit,  mais  dont  les  ci- 
catrices restent  toujours  apparentes.  Sa 
surface  est  rouge,  et  sa  pulpe,  qui  est  très 
succulente,  est  de  couleur  rosée. 

Ce  fniit,  comme  tous  ceux  des  cactiers, 
contenant  un  principe  mucilagiueux  assez 
abondant,  est  employé  avec  succès  dans 
les  maladies  inflammatoires;  on  l'applique 
extérieurement  comme  topique  dans  l'in- 
flam  malien  des  paupières,  par  exemplej  on 
lui  fait  subir,  n  cet  effet,  un  léger  degré  de 
cuisson  ou  coction,  comme  on  le  pratique 
en  France,  pour  l'application  sur  les  pau- 
pières de  la  pomtnc  de  reinette. 


ELATERION  ou  Ecballium ,  fruie 
de  V Ecballium  claterittm  vel  mo^ 
mordica^  L.;  (amille  des  Cucur- 
bitacées,  J. 

11  est  oblong,  ovoïde,  long  d*un  pouce 
et  demi  environ ,  hérissé  de  poils  épais, 
rudes  ;  sa  couleur,  d'abord  verte,  passe  au 
)auoe  à  Tépoque  de  la  maturité  ;  si  alors 
on  le  presse  même  légèrement,  ses  grai- 
nes s'échappent  avec  rapidité,  entraî- 
nant avec  elles,  sous  forme  de  jet,  un 
liquide  visqueux  ,  qui ,  s'il  est  reçu  par 
quelques  membranes  muqueuses ,  celles 
des  paupières ,  par  exemple,  y  détermme 
une  vive  irritation. 

Le  suc  propre  de  ce  fruit,  rapproché 
convenablement,  est  désigné,  dans  le  com- 
merce de  droguerie ,  sous  le  nom  d'e^fe- 
rium;  il  y  est  devenu  très  rare  et  est  main- 
tenant presque  toujours  sophistiqué  avec 
la  fécule .  Lorsqu'il  a  une  couleur  vert- 
sombre  tirant  sur  le  noir,  qu'il  est  com- 
pacte et  très  pesant ,  quC  sa  cassure  est 
luisante   cl  résineuse,  on  doit  le  reje- 
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ter   comxno  étant  de  qualité  infërieure. 

Lu  racine  était  aussi  employée  comme 
])urgalif  drastique  ;  mais  son  usage  est 
tombé  en  désuétude. 

Examen  chimique, — Le  docteur  Cîuttcr- 
huck  sVst  assuré,  dans  ces  derniers  temps, 
que  le  principe  actif  de  Velaterium  était 
contenu,  presque  exclusivement,  dans  le 
suc  dans  lequel  nagent  les  semences,  et  que 
le  véritable  e/a/er<um  est  la  matière  qui  se 
iiépose  spontanément  dans  le  suc  qu''on 
s^est  procuré  sans  expression  ;  il  a  remar- 
qué que  le  fruit  sécbé  était  sans  action  sur 
les  animaux,  ce  qui  semble  annoncer  que 
le  principe  actif  est  volatil. 

Il  résulte  d'^expériences  physiologiques 
fuites  par  le  savant  auteur  de  la  Toxicolo- 
gie fft'nérale^  i*  que  les  premiers  efletsde 
Velaterium  dépendent  de  l'inflammation 
qu^il  détermine,  autant  que  de  son  ab- 
sorption ;  a*  que  c'est  à  la  lésion  du  sys- 
tème nerveux  sympathiquthicnt  afl'ecté, 
qu'il  faut  attribuer  la  mort  qui  est  la  suite 
de  Tadministration,  ou  de  l'application  de 
cette  substance  j  3*  qu'en  outre  il  exerce 
une  action  spéciale  sur  le  rectum. 

Velaterium  est  un  purgatif  di-aslique,  il 
ne  doit  être  administré  qu'à  lu  dose  de 
quelques  grains  seulement  ;  c'est  princi- 
palement contre  l'hydropisie  qu'on  en  a 
conseillé  l'usage . 

Suivant  le  docteur  Paiis,  Velaterium  du 
commerce  est  composé  ainsi  qu'il  suit  : 
«au  4,  —  extractif  a6,  — fécule  (amidou) 
aS, —  gluten  5»  —  matitre  ligneuse  a&,  — 
éUttine  et  pri  icipc  amer  i  a  ;  —  ce  deruier 
n'est  pas  purgatif,  mais  il  détermine  l'ac- 
tion de  VéUuinsy  qu'il  accompagne  tou- 
jours. 

Les  caractères  de  VélatÀnCy  que  l'on  con- 
nidère  comme  un  nouveau  principe,  sont: 
d'être  de  couleur  verte,  d'être  molle ,  plus 
pesante  que  l'eau,  point  amcre,  inflamma- 
hle,  brûlant  avec  fumée  et  répandant  une 
odeur  aromatique,  insoluble  dans  Teau , 
soluble  dans  l'alcool,  qui  prend  une  teinte 
verte  et  d'où  elle  est  précipitée  par  l'eau  , 
ftoluble  dans  les  alcalis.  Elle  purge  à  très 
faible  dobe. 


POMME  MERVEILLE,  fruit  An 
momordica  halsamina^  L.  ;  famille 
des  Cucurbitacées,  J. 

C'est  une  baie  ou  peponide  tubercu- 
leux, du  volume  d'une  grosse  prune,  de 
couleur  jaune  orange  ou  rouge  \if;  elle 
s'ouvre  irrégulièrement  en  trois  valves. 

Ce  fruit  est  réputé  jouir  de  la  propriété 
vulnéraire;  à  cet  effet,  on  l'ouvre  et  on 
l'applique  directement.  C'est  vraisem- 
blablement a  cette  circonstance  qu'il  doit 
la  dénomination  de  balsamine  qui  lui  a 
été  donnée  parles  anciens.  Souvent  aussi 
on  le  fait  infuser  dans  l'huile  d'olive  tiède, 
et  il  lui  communique  une  partie  de  ses 
propriétés;  celle-ci  est  alors  employé  on 
embrocation  contre  les  tumeurs  hcmor- 
rboidales,  les  gerçures  des  ma  nielles,  le» 
engelures.  Lamomordique  balsamine  doit 
â  sa  propriété  sédative ,  le  nom  si  ]H>m- 
peux  de  pomme  merveille  qu'elle  est  loin 
de  mériter,  et  que  lui  ont  donne  les  mo- 
dernes. 

Le  principe  narcotique  qu'elle  contient 
n'a  pas  encore  été  isolé  ;  il  paraît  toute- 
fois y  exister  dans  d'assez  faibles  propor- 
tions, car  on  en  fait  quelquefois  usage, 
sans  inconvénient,  comme  substance  ali- 
mentaire ;  cependant  cet  usage  ne  doit  pas 
être  abusif. 

POMME  DE  LIANE,  fruit  de  la 
passiflore  à  feuilles  de  laurier ,  pas^ 
sijlora  laurifoUa^  L.  ;  famille  des 
Passiflorées,  J. 

Ce  fruit  a  le  volume  et  la  forme  d'un 
oeuf  de  poule  \  sa  couleur,  d'abord  ver- 
dâtre,  passe  au  jaune  citron  lors  de  «a 
maturité;  il  renferme  une  jiulpe  très 
aqueuse,  légèrement  acidulé. 

On  en  fait  peu  d'usage,  mais  cependant 
il  est  rafraîchissant  etpeutétr«  adminis- 
tré avec  quelque  succès  contre  les  fièvres 
intermittentes. 

En  général ,  les  fruits  des  passiflorées, 
très  communs  et  très  souvent  employés 
en  Amérique,  le  sont  fort  peu  en  France. 
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GRENADILLE  quadraiigalaire  , 
fruit  du  passiflora  quadrangularis, 
L.;,fiBuniUe  des  Pafsiflorées,  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  ovoïde,  son  vo- 
liixne  e'gale  celui  d'un  œuf  d'oie;  sa  cou- 
leur est  vert  jaunâtre,  son  odeur  agréable; 
la  pulpe  est  renfermée  dans  une  pellicule 
quisVn  séparefacilement;  elle  est  aqueuse, 
douce,  translocide,  le'gérement  acidulé. 

GkeHADILLS      SA.KS .    FRAKGB  ,     frÛt      du 

Passiflora  muruGuja,  f.  des  Passiflore'es. 
C'est  une  baie  ovoïde,  pendante,  à  long  pé- 
doncule; elle  est  de  couleur  violette,  lors 
delà  maturité,  et  renferme  nnepulpesuc- 
culente  et  une -quantité  presque  innonv 
brable  de  graines  noires  rugueuses. 

Ces  fruits,  qui  sont  très  communs-  aux 
Antilles,  sont  raqgés  par  M.  Descourtils, 
dans  sa  Flore  médicale,  dans  la  classe  des 
fruits  stomachiques,  vermifuges.  L'abon- 
dance de  leur  suc  et  son  peu  de  sapidité 
nous  ont  engagea  les  placer  à  la  suite  des 
cucurbitacées,  avec  lesquelles  ces  plantes 
«nt  d'ailleurs  beaucoup  d'analogie. 

GBE?IADItLX    À    FLEURS     CR1SPBB6,    fruîi 

du  passiflora  pedata,  famille  des  Passtflo- 
rées.  Ce  fruit,  du  volume  et  de  la  forme 
d'une  pomme  de  reinette, est  de  couleur 
vert  clair,  marqué  dépeints  blanchâtre». 
Ces  caractères  botaniques  et  chimiques  dif- 
férent peu  des  précédents;  cependant,  il 
est  un  peu  plus  aoide.  On  l'associe  a  la  ee- 
rise  des  Antilles,  et  on  en  prépare  un  sirop 
que  l'on  administre  avec  succès  dans  les 
fièvres  ataziques  ou  adynamiques. 

L'écorce  de  ce  fruit  est  tellement  dure 
et  résistante,  qu'après  en  avoir  séparé  la 
pulpe,  on  en  fait  des  bonbonnières,  des 
tabatières  et  autres  ustensiles  de  toilette 
ou  de  ménage. 

Grbvadillb  vétidb,  bonbon  couleu- 
vre, fruit  du  passiflora/œtida,  L.;  famille 
des  Passiflorées.  Ce  fruit  de  forme  presque 
complètement  sphérique,  de  couleur  jau- 
nâtre, lorsqu'il  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  n'est  guère  recherché  que  par 


certains  animaux,  tels  que  les  lézards  et 
les  couleuvrs;  cependant  la  nécessité  oblige 
quelquefois  à  disputera  ces  animaux  cette 
chétive  nourriture.  Toute  la  plante  ex- 
hale une  odeur  fétide  qui  justifie  sa  dé- 
nomination et  explique  suffisamment  le 
peu  d'usage  que  l'on  fait  de  ses  pro- 
duits. 

Grbkadillb  a  lobbs  OENtés,  fruit  du 
passiflora  serrata,  L.;  famille  de  Passi- 
florées. 11  est  presqiie  complètement 
sphérique,  son  volume  égale  celui  d'une 
orange;  sa  peau  est  lisse,  épaisse  et  asses 
consistante;  eUe  enveloppe  une  pulp« 
blanche,  mucilagineuse,  dans  laquelle 
sont,  disséminées  un  grand  nombre  de  se? 
menées  noirâtres. 

Ce  fruit,  plus  doux  qu'acide,  est  très 
mucilagineux;  on  en  fait  peu  d'usage  ; 
cependant,  à  défaut  d'autre  ,  dit  l'auteur 
de  la  Flore  des  y4ntilles ,  il  oflre  quelque 
ressource  pour  tempérer  la  soif  dans  le» 
fîèvres^  inflammatoires. 

Ga^ifAniLifB  KCABLATS,  fruit  du  .pas*- 
siflora  corcinea,  L.;  f.  des  Passiflorées. 

C'est  une  boie  de  couleur  janne,  de 
forme  oblonguc,  marquée  exlcneurement 
de  trois  .sillons  longitudinaux,  formant 
autant  de  rotes  arrondies  qui  correspon- 
dent avec  les  loges  intérieures;. celles-ci 
renferment  des  semences  brunes  et  ovales . 

La  grenadilleécarlate  jouitde  propriétés 
analogues  à  la  précédente;  on  en  prépare 
un  sirop  qu^on  fait  entrer  dans  les  garga-, 
rismes  détersifs. 

Gbbhadillb  a  flbubs  blbubs  ,  fruit  du 
passiflora  cœrulea. 

Il  est,  comme  lés  précédants,  pulpeux  ». 
sphéroïde;  mais  son  goût  est  plus  snave, 
plus  acidulé  et  partant  plus  recherché.  La 
plante  qui  le  fournit  a  l'aspect  le  plus 
gracieux,  elle  est  cultivée  en  France . 

Grenadille  a  fleurs  pales,  fruit  du 
passiflora  pallida,  L.  ;  famille  des  Pus- 
siflorces. 

Ce  fruit  est  tantôt  rond,  tantôt  ovale  , 
son  volume  dépiiài>e  rarement  celui  d'une 
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ecrtse;  la  pellicule  corticale  qui  renve* 
loppe,  assez  peu  consistante,  prend  d*a- 
bojcd  une  teinte  verte  assez  prononcée, 
puis  elle  passe  au  violet  fonce,  lors  de  la 
maturité;  le  suc  abondant  que  fournit  la 
pulpe  est  dgalomcnt  violet,  les  semences 
ftont  noires,  comme  chagrinées  et  cordi- 
f ormes. 

On  attribue  à  cette  grenadille  la  pro- 
priété sudorifique  à  un  assez  haut  degré. 

Toutes  les  grenadilles  sont  étrangères  à 
l'Europe  et  appartiennent  presque  exclu- 
sivement aux  contrées  chaudes  de  TAmé- 
rique.  Leurs  fruits^  si  Ton  en  croit  les 
auteurs  et  notamment  Duhamel  et  M.  Des^ 
courtils,  teints  de  vives  couleurs,  pendent 
aux  branches  comme  de  belles  pommes  ou 
des  œufs  colorés;  ils  sont  généralement 
remplis  d'une  pulpe  aigrelette  et  sucrée 
qui  fournit  aux  habitants  des  Antilles  un 
aliment  assez  précieux. 

Quoi  qu'en  disent  ces  auteurs,  les  fruits 
des  passiflores  sont  plus  séduisants  par 
leurs  formes  varices  et  leurs  couleurs  vi- 
ves que  par  leur  saveur  qui  est  généra- 
lement fade  et  âpre  plutôt  qu'acidulé. 

GasKADiLLB  A  GROS  tiiviT,  posii/lova 
malifornUi, 

Ce  fruit,  dont  le  volume  et  la  forme, 
ainsi  que  son  nom  botanique  Tiudique, 
rappelle  ceux  d'une  pomme,  est  employé 
comme  comestible  et  réputé  plus  ali- 
mentaire que  les  précédents  ;  les  nègres 
le  désignent  sous  les  noms  de  pomme ,  de 
coin  de  la  Dominique.  Son  écorce,  assez 
résistante ,  sert  à  faire  des  tabatières  et 
autres  objets  du  même  genre. 

WANDIROBE,  noix  de  serpent, 
fruit  du  feuille,  fevillea  cordi-^ 
foliaj  L.;  Damille  des  Cucurbita- 
cëes,  J. 

11  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
chai-nue,  sphéroïde, à  peu  près  de  la  gros- 
seur d'une  orange;  son  écorcc  devient, 
lors  de  la  maturité,  dure,  résistante,  de 
«Quîeur  jaune  fauve.  La  pulpe  se  divise 


en  tron loges  qui  rayonnent  autour  d'un 
placenta  central  et  commun;  ces  loges 
renferment  des  semences  enveloppées 
d'abord  d'un  arile  qui  se  détache  ,  puis 
d'une  croûte  subéreuse,  de  couleur  fauve; 
les  semences  sont  aplaties  et  amincies 
sur  les  bords  ;  elles  ont  de  douze  o  quinze 
lignes  de  diamètre  (34  à  3o  millimètres). 

Tout  le  fruit  et  particulièrement  les  se- 
mences jouissent  d'une  propriété  anti- 
vénéneuse, soupçonnée  depuis  longtemps, 
mais  dont  M.  Drapier  vient  assez  récem- 
ment de  démontrer  l'existence.  Il  a,  à  cet 
effet,  empoisonné  des  chiens  par  le  rAu* 
toxU'odendrvn  ,  la  ciguë  et  la  noix  vomi- 
que,  et,  en  leur  administrant  le  fruit  ou 
mieux  encore  les  semences  àufe\>illea  coi' 
ififolia,  il  est  parvenu  â  en  anéantir  Tac- 
lion  délétère;  appliqué  iromcdiatcmeut 
sur  des  blessures  faites  au  moyen  d'instru- 
ments acérés  ,  trempés  dans  le  suc  ou  jus 
du  mancenillier,  hippomane  manceniUa, 
son  action  n'a  pas  été  moins  puissante. 

Ces  expériences  prouvent,  d'une  ma- 
nière incontestable,  que  ccnVtait  pas  sans 
raison  que  les  nègres  portaient  autrefois 
sur  eux,  soit  des  fruits  ,  soit  des  graines 
seulement  de  nandirobe  pour  anéantir 
l'action  venimeuse  des  morsures  des  ser- 
pens.  «  Les  flibiisliei-s,  »  dit  M.  Descour- 
lih,  «s'en  munissaient  dans  leurs  expé- 
ditions contre  les  sauvages  pour  neutra- 
liser Faction  corrosive  de  leurs  flèches 
empoisonnées.  » 

Examen  chimique,— -M,  Bonaslre  ayant 
eu  l'occasion  d'examiner  des  noix  de  ser- 
pent, a  obsenré  que,  lorsqu'elles  étaient 
vieilles,  elles  étaient  privées  de  l'albu- 
mine ,  qui  constitue  leur  propriété  anti- 
vénéneuse ,  et  qu'en  se  desséchant ,  la 
substance  grasse  ou  huileuse  avait  une 
telle  avidité  pour  l'oxygène,  qu'elle  ne 
tardait  pus  à  se  rancir  et  réagissait  alors 
sur  les  autres  principes.  Ce  chimiste  y  a 
trouvé,  en  outre,  une  autre  substance  qui 
paratt  jouir  de  toutes  les  propriétés  de 
la  colocynihine. 

Les  Brésiliens  font  avec  les  amandes 
récentes  des  émubions  asseï  douces,  mais 
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elles  s'altèrent  *très  promptement  -,  lors- 
qu^'elles  soDt  sèches  ,  ils  en  extraient  une 
huile  dont  ils  fout  usage  seulement  pour 
rêcLiirage,  attendu  qu^elle  conserve  trop 
d'^amertume  poor  être  employée  dans  IV- 
cononaie  domestique.  Elle  fait  la  base  de 
plusieurs  préparations  linimentaires  ré- 
putées très  énergiques. 

KETMIE  comestible  9  gombo  ou 
gombeau ,  fruit  de  V hibiscus  escu- 
lentus,  L.;  fam.  des  Malvacées,  J. 

Cest  une  capsule  de  forme  pyramidale 
&  cinq  valres  ou  loges  poly spermes ,  lon- 
gues de  quatre  à  cinq  pouces,  sillonnées 
longitudinalement  et  terminées  au  sommet 
par  des  espèces  de  crêtes  qui ,  lors  de  la 
maturité,  se  rentersent  en  dehors^la  graine 
est  ovale. 

Ce  fruit  contient  un  principe  mucila- 
ginenx  très  abondant;  quoique  peu  savou- 
reux, on  en  fait  cependant  usage  comme 
aliment  ;  on  le  prépare  en  une  sorte  de 
ragoût  liquide  très  estimé  des  créoles,  ou 
on  en  entoure  certaines  volailles  cuites; 
il  est  analeptique  et  sert  à  réparer  les 
forces  des  convalescents  bu  des  personnes 
épuisées  par  des  excès.  On  Tadminislre, 
en  outre,  contre  les  inflammations  intesti- 
nales ;  ou  bien  encore  en  lotions,  dans  les 
aBections  érisjfpélateuses;  U  agit,  dans  ce 
cas,  comme  mucilagineux  adoucissant. 

On  connaît  plusieurs  variétés  deketmie, 
mais  celle  que  nous  venons  de  décrire  est 
la  seule  intéressante  et  dont  on  fasse 
usage  dans  Féconomie  domestique;  elle 
est  cultivée  comme  plante  potagère  dans 
rOrient ,  TAmériquc  du  sud  et  aux  An- 
tilles; elle  se  mungc  communément  dans 
ces  diverses  contrées ,  de  la  même  ma- 
nièreque  nous  mangeonsles  haricots  verts. 
On  Tassocie  souvent  aussi  au  piment,  à 
rbuilc,  au  vinaigre  et  au  suc  de  citron, 


pour  relever  sa  saveur  fade.  La  graine  a 
été  proposée  comme  succédanée  du  café. 

AKÉE  d'Afrique,   fruit  deVakesia 
af ricana f  L.;  f.  des  Savonniers,  J. 

Il  s'^ofifre  sous  la  forme  d^une  capsule 
ovoïde,  de  couleur  rouge,  du  volume 
d^une  petite  poire,  divisée  intérieurement 
en  trois  loges  ;  chacune  déciles  renferme 
une  semence  oblongue,  noire,  luisante, 
attachée  à  Pangle  interne  et  enfoncée  en 
partie,  dans  un  arille  blanc,  charnu,  qui 
occupe  toute  la  capacité  inférieure  de  la 
loge.  Cette  capsule  s'ouvre  par  le  haut, 
elle  parait  principalement  composée  de 
fécule  amylacée,  de  mucilage  et  d'un  acide 
dont  on  ne  connatt  pas  encore  la  nature . 

Ce  fruit  est  très  commun  à  la  Jamaïque; 
sa  pulpe  entre  dans  la  composition  et  fait 
la  base  de  plusieurs  mets  légers  et  rafrat^ 
chissants. 

PSYLLIUM,  semences  du  plantain 
des  sables,  plantago  twenaria^  L.; 
famille  des  Plantaginées,  J. 

Elles  sont  très  petites,  ovales,  oblon- 
gues,  obtuses,  aux  extrémités  concaves 
d'un  côté,  convexes  de  l'autre,  de  couleur 
puce,  d'où  vient  le  nom  de  la  plante.  Le 
mucilage  qu'elles  fournissent  et  qui  y  est 
très  abondant  a  été  souvent  prescrit  avec 
succès  dans  les  ophtalmies  rebelles  sous 
forme  de  collyre;  on  l'administre  aussi 
comme  adoucissant  dans  les  maladies  de 
poitrine,  comme  astringent  dans  les 
blennorrhagies.  Son  usage  est  presque 
complètement  tombé  en  désuétude. 

Nîmes  et  Montpellier  sont  en  possession 
du  commerce  assez  important  qui  s'en  fait 
dans  le  nord  de  l'Europe  pour  le  gom- 
mage des  mousselines ,  l'apprêt  des  draps 
et  des  chapeaux  de  feutreet  de  paille. 
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FRUITS  ACERBES  OU  APRES. 

Nous  avons  rangé  dans  cetlc  classe  les  frai  (s  sauvages^  et  ceux  qnty 
bien  que  cultivés^  n^atleignent  pas^  dans  noire  climat  du  moins^  ua 
degré  de  maturité  complet.  Il  y  a^  en  effets  entre  ces  deux  genres  de 
fruits  une  assez  grande  analogie;  quant  aux  principes  qui  les  com- 
posent^ il  en  est  un  surtout^  le  tannin,  qui  y  prédomine  toujours^  et 
qui  leur  communique  une  saveur  âpre  et  acerbe^  que  la  culture  et  la 
maturité  ontbeaucoupdepeineà  faire  disparaître.  Plusieurs  de  ces  fruits 
fournissent  néanmoins  des  produits  à  l'économie  domestique^le  plus 
grand  nombre  fournit  à  Fart  du  tannageson  principe  essentiel  (tannin). 

Sommaire.  Coin,  nèfle,  cornouille,  lagab'ssonniére ,  cynarrhodon^ 
Ittcume^  plaqueminierj  bruns felscj  genipaye^  moureiUe,  savonnier^  mch 
pou,  axer  oie  j  alizé  ^  aubépine,  buisson  ardent,  prune  ^neuae,  acacia 
vrai ,  arbouse  ou  arbousse,  busserole  »  corme  ou  sorbe ,  sorbe  des  oi" 
seaux,  argouse,  micocoule,  baie  de  bufle,  baie  de  chalef{i). 


(i)  Nous  aurions  pu  joindre  à  cette  nomenclature  ceitaines  -variâtes  de  poires  qw. 
sont  plus  âpres  que  sucrées,  mais  nous  n^avons  pas  touIu  les  se'parer  de  leurs  con- 
ge'nères.  Leur  saveur  âpre  n^est  d^ailleurs  que  relative;  car  si  elles  résistent  â  une  ma- 
turation plus  parfaite,  c^est  à  défaut  d'une  température  assez  élevée,  et  ce  qui  le 
prouve,  cVst  que  la  coction  et  le  changemeat  de  climat  suffisent  souvent  pour  rendre 
leur  saveur  plus  douce. 
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COIN,  fruit  du  cognassier  commun, 
cydorda  vulgaris^  L.;  famille  des 
Rosacées,  J. 

Ce  fruit,  généralement  du  Tolume  d'une 
forte  poire  y  est  sous-arrondi  ou  turbine  ; 
sa  peau  est  tomenteuse  ou  velue  ,  elle  se 
nuance  d'une  teinte  jaune  dore  assez  pro- 
noncée, surtout  lorsqu'il  s'est  de'yeloppëà 
une  exposition  fajorable  ;  sa  chair  est  jau- 
nâtre, d'une  consistance  ferme ,  sa  saveur 
est  âpre  et  son  odeur  particulière  ;  le  cen- 
tre est  occupé  par  un  grand  nombre  de 
semences  ou  pépins,  circonstance  qui  dis- 
tiague  le  coin  des  pommes  et  des  poires, 
qui  n'en  ont  qu'un  nombre  fort  restreint 
et  avec  lesquelles  il  oiTre  néanmoins  beau- 
coup d''analogie;  ces  semences  sont  ovales- 
aiguës,  de  forme  triangulaire,  tronquées  à 
Tune  de  leurs  extrémités. 

Le  cognassier  est  originaire  des  parties 
méridionales  de  l'Europe  et  plus  particu- 
lièrement de  Cydon  ,  dans  Ttle  de  Crète 
(aujourd'hui  Candie),  \irgile  fait  Téloge 
du  coin  dans  ses  églogues ,  sous  le  nom  de 
pomme  de  Cydon;  le  berger  Corydon  brû- 
lant d'amour  pour  Lycoris  l'invite  ainsi  à 
accepter  se%  présents  : 

Ceit  trop  p«n  que  des  fleurs  ,  je  venx  y  joindre  encore 
Oc<  cÙDS  an  blond  duret,  que  le  Mfrin  colore- 
Trad.  dcDKLILLI. 

Les  anciens  regardaient  ce  fruit  comme 
Tem blême  de  l'amour,  du  bonheur,  de  la 
fécondité ,  ils  le  dédièrent  à  Vénus  ;  les 
temples  de  Chypre  et  de  Paphos  en  étaient 
décore^,  on  en  ornait  les  statues  des  dieux; 
cette  tradition  est  venue  jusqu'à  nous, 
car  l'Hercule  du  jardin  des  Tuileries  tient 
encore  dans  sa  main,  non  pas  une  orange, 
maïs  bien  un  coin.  Cette  circonstance 
milite  puissamment  en  faveur  de  l'opinion 
émise  par  plusieurs  auteurs  etnotammcut 
par  Galesio,  que  les  fameuses  pommes  du 
j.irdin  des  Hespérides  devaient  être  le 
fruit  du  cognassier;  il  est  d'ailleurs  cons- 
tant que  les  oranges  étaient  alors  incon- 
nues des  Grecs.  I^  couleur  iaune  doré 
des  coins  vient  encore  à  l'appui  de  cette 
hypothèse. 


L'usage  qui  existait  pour  les  jeunes  ma- 
riés de  manger  du  coin  avant  d'entrer 
dans  le  lit  nuptial  porte  à  croire  qu'on  lui 
attribu&it  une  action  spéciale  et  stimu- 
lante sur  les  organes  génitaux  ;  toutefois 
l'observation  n'a  pas  justifié  cette  préten- 
due propriété  aphrodisiaque,  et  l'usage  en 
est  tombé  on  désuétude  ;  il  est  probable 
qu'alors  la  saveur  de  ce  fruit  était  plus 
douce  et  plus  agréable. 

Les  Romains  en  possédaient,  en  effet,  une 
espèce  moins  âpre,  qu'ils  obtenaient,  sui- 
vant Pline,  en  entant  un  pommier-coin  sur 
unpoirier-coin.Onsait  raitintenant,  grâce 
aux  progrès  de  l'horticulture  ,  qu'il  n'est 
pas  impossible  d'adoucir  sa  saveur;  on  y 
parvient,  soit  eu  opérant  plusieurs  greffes 
successives  sur  le  même  sujet ,  soit  en 
pratiquant  simplement  une  incision  an- 
nulaire, comme  l'a  fait  M.  Sageret.  Cette 
opération  hâtant,  comme  on  sait,  la  matu- 
rité des  fruits ,  on  conçoit  que  les  sucs 
que  renferme  le  coin  se  trouvant  placés 
ainsi  sous  l'influence  d'une  température 
plus  élevée ,  celle  de  juillet  et  d'août,  par 
exemple ,  il  en  résulte  une  élaboration 
plus  grande  des  matériaux  constitutifs  qui 
y  prédominent,  condition  essentielle  au 
développement  du  sucre  et  a  la  matura- 
tion proprement  dite;  ce  qui  le  prouve 
péremptoirement,  c'est  que  la  coction 
modifie  singulièrement  Tâproté  du  coin 
et  le  rend  plus  sucré. 

M.  Astoux,qui  s'est  occupé  avec  succès  de 
l'extraction  du  sucre  de  coin  ,  a  remarqué 
que  le  moût  que  ce  fruit  fournissait  par 
la  pression  exigeait,  pour  être  saturé,  une 
beaucoup  plus  grande  quantité  de  chaux 
que  celui  de  raisin  ;  aussi  la  précipitatioD 
abondante  et  successive  de  malate  de  chaux 
qui  s'^effectue  exige- t-elle  les  plus  grandes 
précautions,  pour  que  le  sirop  ou  sucre  li- 
quide acquière  un  goût  franc  et  une  trans- 
parence convenable.  Suivant  cet  habile 
ox>érateur,  le  moyen  le  plus  sûr  d'obtenir 
ces  conditions  essentielles  consiste  à  opé- 
rer des  refroidissements  prompts  et  suc- 
cessifs pendant  le  rapprochement. 

Examen  chimique. — Bien  qu'une  analyse 
exacte  ^m  coin  soit  encore  à  faire  ,  on  sait 
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cepeudant  que  ce  fruit  est  compose  prin- 
cipaleuieot  de  sucre,— ^de  muqueux, — dia- 
cide malique  et  d^une  proportion  très  no-  , 
taille  de  tannin.  La  pelure  ou  pellicule 
corticale  donne  une  couleur  brune  qui 
teint  lu  kine  en  jaune  brunâtre,  lorsqu'^on 
la  pi*epare  par  un  sel  de  fer  et  quW  la 
lise  au  moyen  d^un  mordant. 

La  récolte  des  coins  doit  être  eflectuéc 
aussi  tardivement  que  possible  ,  avant  les 
gel<k;s  toutefois.  En  Provence,  où  le  climat 
est  très  favorable  à  la  culture  de  ce  fruit , 
on  est  dans  Fusagc ,  pour  favoriser  leur 
maturation ,  de  les  placer,  après  les  avoir 
cueillis,  sur  des  claies  et  mieux  encore  sur 
de  la  paille. 

Pour  suppléer  au  peu  de  principe  sucre' 
quHls  contiennent  néanmoins  ,  après  len 
avoir  coupés  par  tranches,  on  leur  fait  su- 
bir une  sorte  de  blanchiment  en  les 
plongeant  dans  Teau  bouillante;  cette 
opération  a  pour  etTet  de  les  priver  d^un 
principe  acre  qui  nuit  A  la  suavité  de  leur 
goût  ;  on  les  fait  ensuite  cuire  dans  du 
moût  de  raisin,  et  on  forme  ainsi,  suivant 
le  degré  de  cuisson  ou  de  rapprochemenr, 
ou  une  compote,  ou  une  confiture;  on 
prépare  en  outre  ,  avec  le  suc  de  coin  et 
Feau  de  vie,  une  li'fuenrde  ménage,  assez 
agréable  et  très  estimée  comme  tonique , 
stomachique;  nous  allons  bientôt  indiquer 
queb  sont  les  soins  qu'*exigent  ces  diverses 
préparations. 

PvMRS  ou  SBMSKCB  Di  COIN.  La  surface 
des  pépins  de-  ooin  est  formée  d'une  sorte 
de  vernis  mucilagineux ,  que  Ton  extrait 
par  rimmersion  dans  Peau.  Cette  solution 
est  éoiolliente  et  tempérante;  on  remploie 
sous  forme  de  collyre  contre  Pinflamma- 
tion  des  paupières  et  de  la  conjonctive  ; 
elle  fait  la  base  de  certaines  injections  as- 
tringentes. L^amande  est  émulsive. 

Une  circonstance  remarquable  et  qui 
est  commune  a  la  graine  de  lin,  c'est  que 
cette  sorte  de  vernis  mucilagineax ,  bien 
qu'il  donne  a  Peau  beaucoup  de  coneis- 
tance,  fournit  très  peu  de  résidu  si  on 
pousse  révaporadon  jusqu'à  siccité. 

Toutes  les  préparations  de  coin  sont 
fortifiantes  et  astringentes  ;  on  en  prescrit 


la  gelée  ou  le  sirop  dans  les  dyssenteries 
ou  les  diarrhées  rebelles. 

FATS   !»■  COIN. 

Plus  connue  sous  le  nom  de  pâte  de 
Géocs ,  cette  préparation  est  d'un  usage 
très  commun  en  Provence  ;  elle  consiste  â 
prendre  des  coins,  à  le»  essuyer  forte- 
ment, à  les  râper  pour  en  extraire  la  pulpe, 
pui£  ajouter  une  proportion  convenable  de 
sucre  pour  amener  le  tout  an  moyen  de  la 
cuisson  à  une  consistance  convenable;  on 
la  coule  ensuite  en  tablettes  auxquelles  on 
donne  diverses  formes  plus  ou  moins 
agréables. 

GtLBS.  ni   OOIH. 

Pour  la  préparer  on  prend  des  coins 
non  mûrs,  4  kilog.,  par  exemple,  sucre 
blanc  3  kilog.;  on  essuie  soigneusement 
ces  fruits,  pour  enlever  le  duvet  coton- 
neux qui  couvre  leur  surface  ;  on  les  coupe 
ensuite  par  quartiers  (on  en  sépare  les  se- 
mences que  l'on  conserve  pourPusage  mé- 
dical) .  On  fait  ensuite  cuire  à  moitié  dans 
une  quantité  d'eau  suffisante,  on  coule  avec 
expression,  on  ajoute  le  sucre,  on  darifie 
et  on  fait  rapprocher  jusqu*à  consistance 
dégelée,  ce  qu'on  reconnaît  en  en  laissant 
refroidir  un  peu  sur  une  assiette;  on  passe 
ensuite  au  travers  d^une  chausse  ou  un 
drap  de  laine  et  on  couscrve  dans  des  pots. 

Cette  gelée  est  d'autant  plus  belle  que 
la  maturation  des  coins  était  moins  avan- 
cée; il  s'y  développe  en  effet,  à  cette  épo- 
que, une  assez  grande  quantité  de  tannin , 
qui,  lors  de  la  clarification ,  forme,  avec 
l'albumine  des  blancs  d'œnfs,  un  composé 
grisâtre  qui  rend  la  gelée  louche  et  d'un 
aspect  peu  agréable. 

COTIGNAG  OUCOOOGNAC. 

Cette  conserve  est  d'un  usage  si  commun 
sur  les  bords  de  la  Garonne,  qu'elle  figure 
également  sur  la  table  du  pauvre  et  sur  celle 
du  riche;  sa  préparation  consiste  a  couler 
la  gelée  de  coin  dans  des  boUes  longues  et 
plates ,  que  l'on  expose  ensuite  à  Pétuve 
pour  lui  faire  acquérir  plus  de  consistance 
et  pour  rendre  sa  conservation  plus  facile. 

suc  ou  JUS  DE  COIV. 

U  s'extrait  comme  ceux  des  autres  fruil» 
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fhi  même  genre;  m»îs  la  grande  quantité  de 
principe  raucilagineux  et  de  tannin  qa^il 
contient  oblige  a  prendre  quelques  précau- 
tions pour  rendre  sa  conservation  plus  fa- 
cile. 

On  doit  à  M.  Leperdriel,  pharmacien  de 
Paris,  le  procède  suivant,  qui  remplit  par- 
faitement cette  condition  j  il  consiste  à 
prendre  cent  coins  et  dix  onces  d^aman- 
des  douces  ;  on  râpe  les  coins  après  les 
avoir  essuyés  fortement  an  moyen  d'une 
toOe  neuve,  on  pile  les  amandes  préalable- 
ment mondées,  on  mêle  la  pâte  homogène 
qui  en  résulte  avec  la  pulpe  de  coin. 
Letont  est  abandonné  pendant  plusieurs 
heures  pour  permettre  à  la  défécation  de 
s'opérer,  puis  on  filtre.  Le  suc  obtenu  par 
ce  procédé  est  très  limpide  et  très  odo- 
rant. 

tiaoF  m  coiii . 

Pour  le  préparer  on  prend  du  suc  de  coin 
récemment  extrait,  et  de  préférence  celui 
obtenu  par  le  procédé  que  nous  venons 
.  dlndiquer,  une  partie;  sucre  blanc,  deux 
parties  ;  on  fait  dissoudre  le  sucre  dans  le 
soc,  à  une  chaleur  de  4o  degrés  au  plus; 
lorsque  la  solution  est  effectuée,  on  conle 
au  travers  d'une  étamine  ou  chausse  de 
laine,  on  laisse  refroidir  et  on  renferme 
dans  des  bouteilles  bien  sèches  ,  puis  on 
bouche  aoigneusemeut  et  on  conserve. 

aATAFU    DB    COIN. 

Pour  Tobtenir  on  prend  du  suc  extrait, 
comme  on  Ta  vu  plus  haut,  on  le  mêle  â 
parties  ^ales  d^alcool  rectifié.  On  ajoute 
ensuite  sur  douze  livres  de  mélange,  can- 
nelle fine  ou  de  Ceylan  concasst'e  3  gros,  co- 
riandre  concasbce  s  gros,  girofle  a4  grains, 
macis  i[2  gros,  amandes  amères  l[a  once. 
On  laisse  infuser  le  tout  pendant  cinq  ou 
six  jours,  puis  on  ajoute  sucre  concassé 
a  livres  qa;  lorsqu'il  est  dissous,  on  filtre  à 
la  chausse  et  on  conserve  dans  des  bou- 
teiUes  de  verre  noir. 

Cette  liqueur,  pour  atteindre  toute  la 
suavité  désirable  ,  doit  être  abandonnée 
pendant  une  année  ou  deux  avant  d'être 
livrée  à  la  consommation. 

COIV  CORFIT. 

Il  figure  avec  avantage  parmi  les  con- 
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fitures  sèches;  le  mode  de  procéder  étant 
le  même  pour  tous  les  fruits  du  môme 
genre ,  nous  renvoyons  à  celui  que  nous 
avons  donné  au  chapitre  Conservation 
desfruiu  au  moyen  du  sucre. 

Les  propriétés  fortifiante  et  astringente 
du  coin  et  Taspect  agréable  qu'il  présente 
par  ce  mode  de  conservation  doivent  en- 
gager à  en  prescrire  l'usage  dans  le  ré- 
gime diététique;  administré  à  propos,  il 
peut  produire  d'excellents  effets  dans  les 
diarrhées  chroniques,  par  exemple  : 

Espèces  et  variétés. 

Coin  du  Portugal.  C'est  incontesta- 
blement le  plus  beau  et  le  plus  estimé;  il 
est  originaire  du  payi  dont  il  porte  le 
nom  ;  sa  forme  n'est  pas  toujours  cous- 
tante,  il  est  plus  ou  moins  alongé ,  quel- 
quefois même  son  plus  grand  diamètre  est 
dans  la  partie  opposée  a  l'œil  j  sa  peau  est 
jaune,  couverte  d'un  duvet  épais  et  blan- 
châtre, quine résiste  pasau  plusléger  frot- 
tement; sa  chair  est  ferme  ,  cassante  et 
peu  succulente;  l'axe  du  fruit  disparaît  à 
mesure  que  le  développement  s'effectue; 
les  pépins  sont  anguleux,  de  couleur  mar- 
ron et  revêtus  d'un  ariile  succulent  qui 
ne  se  rencontre  pas  dans  les  autres  fruits 
à  pépins.  Le  coin  de  Portugal  est  très 
adhérent  à  la  branche  qui  le  supporte,  et 
tellement,  qu  on  ne  peut  le  détacher  sans  la 
rompre  ;il  est  très  parfumé  et  très  suave  et 
peu  pierreux. 

Coin  commun.  Il  se  subdivise,  comme 
on  va  le  voir,  en  deux  sous-variétés  ,  qui 
sont  le  coin  mâle  ou  pomiforme,  et  le  coin 
femelle  ou  piriforme.  Il  est  turbiné,  épais^ 
charnu  ,  ses  formes  sont  très  prononcées  i 
il  est  partagé  intérieurement  en  cinq  loges 
qui  renferment  chacune  de  vingt  à  trente 
semences;  sa  peau  est  couverte  d'un  duvet 
cotonneux;  sa  chair  est  ferme,  de  couleur 
jaune  clair,  sa  saveur  âpre;  son  arôme 
particulier  est  assex  agréable. 

Coin  pi  r if  orme  ou  femelle^  C'est  à  tort 
qu'on  donne  a  l'arbre  qui  le  produit  le  nom 
de  cognassier  femelle,  rien  ne  justifie  cette 
dénomination  ;  son  volume  est  médiocre 
sa  surface  un  peu  rugueuse,  il  est  ventru  et 
tellement  que  son  diamètre  égale  presque 
sa  hauteur. 
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Cette  sous  variété  est  assez  cominimc. 
Coùi  pomiformc  ou  mdle.  Cette  dcr- 
I  nière  dénomiDation  n^est  pas  plus  exacte 
que  celleauia  été  donnée  au  coin  femelle; 
le  coin  pomiforme  atteint  un  Tolume  un 
peu  moins  considérable  que  ceux  qui  pré- 
cédent ;  il  est  peu  estimé  et  asRez  rare 
pour  qu'il  ne  soit  pas  nécessaire  de  dé- 
tourner d'en|fairc  usage,  surtout  lorsqu^on 
en  possède  d'autres  espèces. 

Coin  oblong.  Il  est  plus  gros  que  celui 
môme  de  Portugal  ;  il  est  presque  globu- 
leux, sa  base  et  son  sommet  ont  â  peu  près 
le  môme  diamètre  ;  mais  le  centre  est  plus 
étendu,  aussi  compare-t-on  sa  forme  à  celle 
d'une  barrique  qu'elle  rappelle  en  eFet 


assez  exactement  ;  Tarbre  qui  le  fournit 
est  peu  connu  et  ne  se  rencontre  guère 
que  dans  les  écoles  d'arbres  fruitiers. 

Coin* en  gourde.  Il  atteint  générale- 
ment un  volume  peu  considérable,  il  est 
comme  étranglé  au  milieu  et  présente  la 
formed'une  gourde  imparfaite;  sa  couleur 
est  verdâtre,  sa  chair  est,  comme  dan» 
les  espèces  précédentes,  partagée  en  cinq 
loges  et  contient  encore  un  plus  grand 
nombre  de  semences. 

Coin  de  Chine,  C'est  le  plus  petit  de 
tous  les  coins;  sa  forme  est  alongée;  son 
grand  diamètre  ou  sa  panse  est  irrégulière; 
il  atteint  rarement  plus  de  4  pouces  r[a 
de  hauteur  sur  i  pouces  ift  à  3  pouces  de 
largeur;  sa  peau, d'abord  verte,  devient,  à 
répoque  de  la  maturation,  d'un  jaune 
assez  intense  ;  sa  chair  présente  une^con- 
texture  grenue;  elle  est  peu  succulente, 
de  coideur  jaune  pâle;  sa  saveur  est, comme 
dans  les  espèc:  s  précédentes,  très  âpre  , 
mais  son  arôme  est  suave  et  rappelle  celui 
de  l'ananas;  les  cinq  loges  qui  occupent  le 
centre  du  fruit  sont  très  grandes,  cartilagi- 
neuses, elles  renferment  un  grand  nombre 
de  semences  superposées  ;  celles-ci  sont 
très  aiguës  du  côté  du  germe,  un  peu  ob- 
tuses à  la  base  et  de  couleur  brun  foncé. 

Cette  variété  est  assez  estimée ,  mais 
elle  est  peu  commune  ;  elle  acquerrait 
Traiscmhlablcmrnt  des  qualités  si  on  la 
cultivait  en  espalier  et  surtout  si  on  la  sou- 
mettait à  l'opération  de  l'incision  annu- 
laire, ainsi  que  Va  prr.tiquc  M.  Sagcrct. 


Si  Ton  en  croit  les  voyageurs,  la  Perse 
fournii-ait  une  autre  espèce  de  coin  d'un 
volume  et  d'une  suavité  de  parfum  in- 
connus aux  autres  pays. 

NÈFLE  ou  MÊLES,  fruit  du  néflier 
commun,  mespilus  germanica^  L.; 
famille  des  Rosacées,  J. 


Ce  fruit  est  sphériquc,  mais  cependant 
toujours  déprimé  au  sommet  ;  sou  volume 
égale  générdiemcut  celui  d'une  petite 
pomme  ;  sa  peau ,  d'abord  de  couleur  gris 
verdâtre,  prend  une  teinte  rousse  lorsqu'il 
a  atteint  tout  son  développement;  sa 
chair,  d'une  consistance  ferme  et  d'un 
goût  âpre  très  prononcé ,  renferme  cinq 
nuculcs  ou  osselets  raboteux  qui  conticn* 
nent  chacun  une  graine;  son  ombilic  est 
large,  cave  et  entouré  des  feuilles  persis- 
tantes du  calice.  Celte  disposition  per- 
mettant à  l'eau  pluviale  de  séjourner  dans 
cette  partie,  il  arrive  souvent  qu'elle  jm;'- 
nètrc  au  centre  du  fruit  et  qu'elle  pro- 
voque son  altération. 

La  maturité  des  nèfles  ne  s'clTectue  pas 
sur  l'arbre,  elle  est  d'ailleurs  particulière 
et  n'est  pour  ainsi  dire  qu'un  blossissc- 
ment.  On  cueille  ce  fruit  vers  la  fin  d'oc- 
tobre et  on  le  place  sur  la  paille;  il  perd 
bientôt  son  âpreté  et  acquiert  une  saveur 
douce  légèrement  alcoolique  qui  n'est  pas 
sans  agrément  {voir  chap.  III,  B.'ossis- 
sèment). 

Le  nédier  est  indigène  de  l'Europe,  il 
croît  naturellement  dans  les  bois;  son 
fruit  contient,  avant  sa  maturité,  une  si 
grande  quantité  de  tannin,  qu'on  en  a 
conseillé  remi>loi  dans  l'art  du  tannage. 
Bien  que  ce  fruit  n'offre  pas  à  l'écono- 
mie domestique  une  grande  ressource ,  il 
est  toutefois  très  recherché  et  très  goûté 
par  certaines  personnes,  et  principalement 
les  femmes  et  les  enfants  ;  on  doit  en  faire 
un  usage  modéré. 

IVè/le  des  bois  ou  a  givs  fruit.  Cette 
variété  atteint  relativement  un  volume 
assez  considérable ,  car  son  diamètre  dé- 
passe quelquefois  54  milllm.  ;  son  om- 
bilic est  formé  et  coui-onné,  comme  dans 
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relie  qui  précède,  par  le  réceptacle  de  la 
fleur,  qui  s^est  fortement  dilaté,  et  par 
les  cinq  dÎTÎsions  du  calice.  Sa  peau  est 
de  couleur  rouge  obscur,  marquée  de 
nombreux  points  bistrés  ;  la  chair,  comme 
la  précédente,  renferme  cinq  nacules;  mais 
il  arrive  souTent  que  les  graines  qu^elles 
conliennent  arortent. 

Le  Tolume  de  la  nèfle  des  bois  étant  no 
obstacle  à  ce  quelle  mollisse  également, 
c  est  à  dire  aussi  bien  et  aussi  prompte- 
ment  â  la  superficie  qu''au  centre ,  on  est 
dans  Tnsage  de  les  rouler  dans  un  van , 
pour  en  provoquer  également  le  blossissc- 
ment ,  on  les  distribue  ensuite  sur  de  la 
paille  pour  qu^il  s'^achère. 

Nkjle  de  Correa,  Cette  nèfle  signalée 
assez  récemment  par  MM.  Poileau  et 
Turpin,  oflVedes  caractères  peu  constants, 
mais  très  remarquables  ;  c*est  ainsi  qu'elle 
semble  formée  de  quatre  fruits  profondé- 
ment soudés  latéralement  et  successiye- 
ment.  Sa  forme  est  convexe,  son  sommet 
décrit  deux  tiers  de  cercle,  les  bords  sont 
armés  de  folioles  calicioales,  au  nombre  de 
vingt,  ce  qui  fait  supposer  qu^une  fleur 
quadruple  leur  a  donné  naissance.  Elle 
est  plus  curieuse  qu''utile. 

Nèfle  sont  noyau  ou  apfcène.  Cette 
nèfle  ,  d^un  volume  moins  considérable 
que  celle  àti  bois,  en  diflère  en  outre 
par  sa  forme,  qui  est  turbinée  ou  en 
toupie;  la  couleur  de  sa  peau  est  éga- 
lement d^nn  rouge  obscur ,  Tombilic  est 
surmonté  de  deux  à  trois  folioles  calici- 
nales,  qui  oflrent  souvent  l'aspect  de  pe- 
tites feuilles  verdâtres  avortées.  Une  cir- 
constanne  bien  remarquable ,  c'est  que 
Tovairc  ne  présente  aucune  trace  de 
graine  (i). 

Cette  nèfle  blossit  facilement,  son  pa- 
renchyme est  d'une  contexture  fine  et  dé- 
licate; l'avantage  qu'elle  oflVe  de  n'avoir 
pas  de  noyaux  doit  en  outi*e  la  faire  pré- 
férer aux  autres  variétés, 

Nèfle  au  Japon  ou  bibace,  hibasse ,  fruit 
du  mespilus  japonica.  Cette  nèfle  est  bien 

(I)  Lft  fleor  n*B  qncdM  éUminetct  jamaUd*  pistil, 
•MM  a'aM-tll«  jamiU  ficoadée. 


certainement  la  plus  estimée  et  elle  mérite 
de  r^tre  ;  on  n'est  malheureusement  pas 
encore  parvenu  à  l'acclimater  en  Eu-* 
rope  ;  mais  on  Ta  récemment  importée  en 
Afrique. 

Le  néflier  peut  se  greflTcr  sur  cognas- 
sier,  azcrolier  ou  alizier;  il  y  a  lieu  de 
croire  que  la  fécondation  croisée  00  des 
greffes  successives  pourriiicnt  apporter 
des  modifications  dans  les  espèces  que 
nous  possédons;  rincision  annulaire  est 
aussi  de  nature  â  produire  des  change- 
ments notables  dans  ce  fruit;  espérons 
qu'on  mettra  ces  procédés  en  pratique  et 
que  nous  n'aurons  plus  à  regretter  le  dé- 
faut d'acclimatation  d'espèces  étrangères. 

CORNOUILLE,  fruit  du  cornouiller 
cullivë,  cornus  masy  L.;  famille 
des  Hëdéracëes,  J. 

Il  s'ofire  sous  la  forme  d'une  drupe 
charnue  oblongue,  renfermant  un  noyau 
osseux  â  deux  loges  monospermes  ;  celte 
espèce,  qui  ne  diffère  de  celle  sauvage  que 
par  les  propriétés  qu'elle  acquiert  par  la 
culture,  est  deux  fois  plus  grosse  ,  d'une 
belle  couleur  rouge  extérieurement,  jau- 
nâtre intérieurement;  sa  pulpe  ou  chair 
est  très  succulente,  elle  mûrit  vers  la  fin 
d'août;  sa  saveur  est  âpre  et  styptique. 

Ce  fruit,  qu'on  nomme  aussi  cornes  dans 
certaines  contrées  de  la  France,  où  l'am- 
bre qu'il  produit  est  indigène,  est  astrin- 
gent; sa  saveur  aigrelette  le  fait  recher- 
cher des  enfants,  mais  on  doit  éviter  qu'ils 
en  fassent  un  usage  abusif ,  car  il  déter- 
minerait infailliblement  une  constipation 
opiniâtre,  qu'un  régime  rafraîchissant  et 
laxatif  pourrait  seul  faire  disparaître. 

On  en  connaît  deux  espèces,  l'une  à  gros 
fruit,  l'autre  à  fruit  blanc  ;  elles  sont  peu 
communes;  Tarbre  qui  fournit  la  pre- 
mière est  principalement  cultivé  pour  la 
dureté  de  son  boit»,  qui  a  des  applications 
dans  les  arts  et  notamment  celui  du  tour- 
neur. Il  est  en  eflet  tellement  dur,  qu'il 
servait  i  la  fabrication  des  flèches  et  jave- 
lots des  anciens  Gaulois.  Le  fruit ,  bie« 
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que  couronne'  et  embelli  par  la  coUercUe  1  bi.leusc,  uniloculairc,  percde  à  son  som^ 
persistante  du  calice,  ne  mérite  guère  de  met  et  couronnée  par  les  découpures  du 
*-        ....  ;   ^-  «ï^-t  ^4i«A*n<lnnt    calicc.  Sa  surface  est  lisse  et  brillante, 

son  volume  égale  celui  d'une  petite  olive, 
sa  couleur  est  rouge,  sa  chair  d'une  sa- 
reur  légèrement  acidulé;  elle  renferme 
des  semences  blanches,  orales  et  tomen- 
teuses. 

Bien  qu'^âpre  et  fort  astringent,  les  Al- 
lemands n'*en  font  pas  moins  entrer  ce  fruit 
dans  la  composition  de  certaines  saoces  et 
notamment  de  cdlci  qui  accompagnent  le 
gibier;  le  suc  exprimé  est,  en  outre,  em- 
ployé, à  rinstar  de  celui  de  citron,  pour 
relever  la  saveur  fade  de  certains  mets  ; 
enfin,  par  l'addition  de  sucre  brut  ou  de 
miel  au  fruit  écrasé,  on  y  développe  la 
fermentation  saccharine,  et  celle-ci  donne 
lieu  à  la  formation  d'une  boisson  alcoo- 
lique assez  recherchée.  En  France,  son 
usage  se  borne  à  la  composition  d'une 
conserve  astringente  officinale,  connue  en 
pharmacie  sous  les  noms  de  conserve  de 
cynorrhodon  ou  de  rose  canine;  cette  der- 
nière dénomination  lui  avait  été  donnée 
parce  qu'on  lui  supposait  la  propriété  de 
guérir  la  rage,  mais  rien  ne  la  justifie. 


fixer  l'attention ,  si  ce  n'est  cependant 
comme  auxiliaire  dans  la  composition 
des  boissons  économiques.  On  le  confit , 
ainsi  que  celui  du  comouiUer  à  gros  fruit, 
au  moyen  du  sel  ou  du  sucre,  mais  ces 
confitures  sont  peu  recherchées. 

L'amande  fournit  par  expression  une 
huile  douce  qui  peut  trouver,  au  besoin , 
des  applications  dans  les  arts. 

LAGAUSSONNIÈRE  ,  fruit  du 
prunus  hiemalis;  famille  des  Ro- 
sacées, J. 

Cette  sorte  de  prune,  bien  qu'eUe  offre, 
par  saforme  et  son  volume,  des  caractères 
qui  la  rapprochent  des  prunes  propre- 
ment dites  (prunus  domesUca),  en  diffère 
cependant  essentiellement.  Sa  forme  est 
ovale,  longue  d'un  pouce  environ  ;  elle  est 
marquée  d'un  sillon  longitudinal  peu  pro- 
fond. Sa  peau,  d'abord  verte,  devient 
d'un  rouge  de  feu  très  intense;  elle  est 
très  adhérente  à  la  chair,  qui  est  jaune, 
d'une  contexturc  peu  délicate,  très  succu- 
lente et  un  peu  aromatique.  Le  noyau 
qu'elle  renferme  est  assez  grand,  très  plat; 
sa  surface  est  lisse;  il  contient  une  petite 
amande  dont  la  saveur  e«t  très  amère; 
elle  fournit,  par  la  pression,  une  huile  ûrc 
i\\\\  conserve  une  partie  de  cette  amer- 
tume. 

La  longueur  et  la  ténuité  du  pédoncule 
ou  queue  de  la  prune  hiémale  lui  ont  fait 
donner  le  nom  de  prune  pendue  ;  sa  matu- 
rité s'effectue  en  août;  elle  se  rapproche, 
par  sa  couleur  et  son  volume,  du  fruit  du 
cornouiller;  l'âpreté  de  sa  saveur  aug- 
mente encore  l'analogie. 

CYNORRHODON,  rose  sauvage, 
i-ose  de  chien,  rosa  sjrli'estris ,  rosa 
caniruifL.  ;  famille  des  Rosacées,  J. 

Ce  fruit  est  formé  par  le  gonflement  du 
tubeducaUce,  qui  devient  une  baie  char 


Conserve  de  cTNORRHonov.  Pour  la  pré- 
parer on  prend  des  cynorrhodons  avant 
leur  maturité,  une  livre  par  exemple,  cm 
les  coupe  par  les  deux  extrémités,  cVst 
à  dire  qu'on  retranche  le  pédoncule  elles 
divisions  du  calice,  on  les  fend  ensuite 
en  deux  parties ,  on  enlève  les  semences 
et  le  duvet  cotonneux  qui  les  environne 
et  qui  a  vraisemblablement  fait  donner 
à  ce  fruit  le  nom  aussi  inexact  qu'impro- 
pre de  gratte-cul.  On  place  la  partie  pul- 
peuse dans  une  leirinc  vernissée,  et  on  met 
dan»  un  lieu  frais  à  l'entrée  d'une  cave  par 
exemple;  on  abandonne  pendant  al  o" 
36  heures,  en  ayant  le  soin  de  renouveler 
les  surfaces  de  temps  en  temps  pourfarili- 
ler  le  ramollissement  de  la  pulpe;  on  pil« 
légèrement  dans  un  mortier  de  marbre  et 
on  piste  ensuite  sur  un  tamis.  On  repasse 
de  nouveau  cette  pulpe  pour  être  certain 
quVlle  ne  retient  pas  de  parties  8oIicJ<?«»^ 


nue,  succulente,  tantôt  oviode,  Unlôtglo-dc  duvet.  On   pn-nd  alors  une  livre  et 
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âi^nicde  sacre,  on  le  fait  dissoudre  dans 
le  moins  d^eau  possible ,  on  fait  cuire  à 
la  plume,  on  retire  du  feu ,  on  y  délaie 
la  pulpe,  ^is  on  place  au  bain-marie 
pour  éraporer  la  portion  d^bumidité  sur- 
abondante qu^elle  a  pu  fournir. 

On  prépare  une  autre  conserve  -en  mé- 
iant  simplement  la  pulpe  avee  du  sucre 
en  poiidre  très  fine. 

Os  conserres  sotft  administrées  arec 
succès  surtout,  lorsqu Viles  sont  rc'cem- 
ment  préparées,  contre  les  diarrhées  re- 
belles résultant  dHuflatnroation  du  eanal 
intestinal. 

Examtn  chimique.  On  doit  a  M.  Bilz 
une  analyse  trcs  exacte  du  fruit  de  ré- 
glant ier  saurage;  il  résulte,  de  Texamen 
qu^îl  a  fait  de  cette  substance,  qu^elle 
contient  :  une  huile  Tolatile,  —  une  huile 
grasse,  •—  du  tannin,  —  du  sucre  incris- 
tallisaMe, — delà  myrricine,  —  une  résine 
solide,  —  une  résine  molle  qui  représente 
b  jnatii're  colorante, — de  la  libre  végétale, 

—  de  ralbumîne  végétale, — de  la  gomme, 

—  de  l'acide  citriqtie,  —  de  Tacide  na- 
lique  et  des  sels. 

Les  cynorrhodons  doivent,  suivant  Tau- 
teur  de  celle  analyse,  leur  couleur  a  la 
résine,  leur  brillant  à  la  myrricine,  leur 
odeur  à  l^uile  volatile  et  leur  saveur  aux 
acides  citrique  et  maliqiie ,  ainsi  qu\'iu 
sucre  et  à  l^uile  volatite. 

LUCUME,  mammeux  à  gros  fruit, 
liicuma  mammosa  velachras  mam-' 
masa;  famille  des  Sapotées ,  J. 

Il  s^oflVe  sous  la  forme  d^uue  grosse  baie 
•u  pomme  globuleuse ,  charnue,  à  dix  lo- 
ges, renfermant  autant  de  semeni-es  ; 
celles-ci  sont  renflées,  moitié  Jisses,  moi- 
tic  rugueuses.  La  couleur  jaune  de  la 
pulpe  lui  a  fait  donner  4es  noms  de  jaune 
d'œuft  œuf 'végétal,  marmelade  nattutll  ; 
elle  est  peu  savoureuse,  mais  les  aman- 
den  qu'elle  renfei*me  sont  assex  agréables, 
Uieu  iiu'iin  peu  amères.  Elles  ressemblent 
a5^sez,  cfHant  au  volume  et  à  la  saveur,  à  la 
dtàtàigne.  Sur  dix;  rarement  pinsde  Irois 
nih^'uenl  leur  perfeclion . 


Ce  fruit,  quoique  astringent,  est  cepen- 
dant assez  nutritif.  M.  Descourtils  rap- 
porte, d'après  Valmont  de  Bomare,  que 
deux  personnes  exilées  sur  le  grand  Ilet 
(  !le  de  Saint-Dominique),  pour  avoir  tra- 
mé une  conspiration ,  et  condamnées  à  y 
mourir  de  faim,  y  vécurent  de  ce  fruit 
et  furent  retrouvées  bien  portantes. 

Bien  que  le  lucume  n'ait  pas  été  analysé, 
on  sait  cependant  qu'il  contient  une  pro- 
portion assex  notable  de  tannin  ;  sa  sa- 
veur se  rapproche  de  cède  de  la  nèfle  et 
offre,  en  outre,  cette  analogie  qu'elle 
s'améliore  par  le  blossissement. 

PLAQUEMINIER  de  Vilenie,  fruit 
du  diosj)jrrosvirg(ntana,\j.,U\m\\t 
des  EbéuacëcS;  J. 

Il  est  globuleux,  charnu;  son  ombilic 
est  assez  évasé  et  entouré  des  divisions  du 
calice  qui  sont  persistantes.  Vers  la  fm 
d'octobre,  il  se  détache  de  Tarhre,  sans 
pour  cela  qtie  sa  maturité  soit  comph'tr; 
elle  s'effectue  comme  cHIe  des  nèfles;  X 
cet  effet,  on  Tctend  sur  la  paille  ou  sur 
des  claies;  ce  fmrt  a  cependant  l'avantage 
de  se  conserver  assez  longtemps  mou ,  ce 
que  ne  font  pas  les  nèfles,  qui  passent,  nu 
contraire,  très  promptement  à  IVtnl  de 
moisissure. 

Les  Américains  font  avec  les  fruits  du 
plaquerainier  des  galettes  et  des  espèces 
déconfitures  sèches  d'un  goût  assez  agréa- 
ble ;  à  cet  eflet,  on  écrase  ces  fruits,  ou 
piste  la  pulpe  au  travers  d'un  tamis  poiir 
en  séparer  les  graines  et  l'épicarpc,  ou 
divise  ensuite  -cette  pulpe,  après  l'avoir 
malaxée  avec  du  suere«u  pondre,  en  ^>e- 
lils  pains  que  Ton  fait  st-cjur  au  soleil. 

On  prépare,  en  outre,  une  sorte  de  cidre 
ou  boisson  alcoolique,  en  écrasant  4e  fruit, 
ajoutant  de  l'eau  et  faisant  fermenter;  ou 
extrait  enfin,  par  la  distillation  de  celte 
liqueur,  une  eau-dc  vie  d'un  goût  assez 
franc. 

Le  fruit  du  plaqueminier  est  éminem- 
ment astringent,  on  l'emploie  souvent 
contre  les  fièvres  intcrmittenlesel  surtout 
dans  le  rclâcluîment  des  membranes  mu- 
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gueuses  par  suite  d'mflamroatioa  (dcVoie- 
ment  ou  diarrhëe). 

Le  plaquemiBÎer  esl  originaire  de  i^A- 
mërique;  Upëpinière  du  Boule  renferme 
encore  plusieurs  individus  importes  par 
Lagalissonniére. 

Pl.AQ€lHI511E   d'ItAUC  OU  WLVX  LOTOS , 

fruit  du  dioipyj'os  lotus. 

Le  volume  de  ce  fruit  dépasse  rarement 
celui  d^une  cerise;  sa  couleur  est  jaune- 
obscure;  son  ombilic  est  surmonte  par  le 
atjrk  dessëcbe'  et  persistant;  il  est,  en  ou- 
tre, couronné  par  les  divisions  du  calice  ; 
sa  chair  est  ferme  et  contient  rarement 
plus  de  quatre  petites  nucules,  attendu 
qu^un  nombre,  à  peu  près  égal,  avorte 
généralement  3  dles  sont  blanches^  très 
dures  et  réniformea. 

tion  seulement  ce  fruit  est  loin  d'avoir 
la  saveur  agréable  que  les  poètes  attri- 
buaient au  lotos,  avec  lequel  on  Ta  long- 
temps confondu,  mais  encore,  dans  Tétat 
où  nous  le  connaissons,  il  a  une  âpreté 
telle  qu'il  serait  impossible  d'en  faire 
usage  comme  aliment.  La  culture  pourrait 
peut-être  modiOer  ses  principes  et  rendre 
ba  saveur  plus  douce;  mais  il  est  douteux 
qu'il  mérite  jamais  la  dénomination  pom- 
peuse qu'on  lui  a  donnée  de  blé  des  dieux 
(diospjros);  elle  s^appliqueraii  beaucoup 
mieux  aux  lotos  nélumbo  et  lotos  colocasc, 
voir  chap.  vi,  fruits  farineux,  amylacés  ; 
quoi  qu'il  en  soit,  ce  fruit  est  pour  Ifs 
peuples  de  TOrient  une  sabstance  iklimen- 
taire  assez  importante . 

BRUNSFELS  d'Amérique;  fruit 
du  hmns/eisia  americana^  L.$  £ei- 
mille  des  Solanées ,  J. 

C'est  une  baie  uniloculaire  p<^jspermc, 
à  placenta  central;  elle  est  presque  splié- 
lique,  plus  grosse  qu^uoe  noix,  de  cou- 
leur ronge  orange  ;  elle  renferme  des  se- 
mences roussâtres. 

Ce  fruit  acerbe  et  âpre  passe  facilement 
au  blossîssement,  lorsqu'il  ••  atteint  son 
maximum  de  développement;  néaunoios, 
comme  il  contient  une  certaine  propor-  i 
tion  de  sucre ,  il  présente  quelqtws  uns  des  j 
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caractères  de  la  fermentation  alcoolique. 
«  La  coction  du  brunsfels,  u  dit  M.  Des- 
Conrtilsdans  sa  Flore  des  Antilles,  «6te  au 
fruit  sa  saveur  austère  et  y  développe  du 
principe  sucré. i»La  pré&enee,  dans  ce  fruit, 
des  principes  muqueux  et  acide  justifie 
suffisamment  cette  assertion.  Nous  avons 
déjà  eu  plusieurs  fois  l'occasion  de  faire 
remarquer  que ,  lorsqu'ils  se  trouvaient 
réunis  dans  U  même  fruit  et  surtout  sous 
Pinfluence  d^une  baute  température,  il  j 
avait  nécessairement  formation  de  sucre. 
Le  brunsfels  doit  à  la  réunion  du  tan- 
nin et  des  acides  (probablement  les  acides 
malique  et  gallique)  d'être  éminemment 
astringent;  aussi  l'emploie-t-on  avec  suc- 
cès aux  Antilles,  soit  extérieurement  après 
l'avoir  soumb  â  la  coction,  a\>pliqué  sur 
certaines  tumeurs  qo'il  importe  de  dc- 
terger,  soit  en  décoclion  comme  garga- 
risme, soit  en  lavement  contre  les  diarrhées 
rebelles. 

GENIPAYE  d'Amérique,  fruit  an 
gerdpa  americanay  L.  ;  famille  dçs 
Rubiacées ,  J. 

C'est  une  baie  cbarnue,  ov.iîc,  rétrccie 
en  pointe  aux  deux  extrémités,  tronquée 
par  Pombilic,  biloculaire  et  contenant 
dans  chaque  loge  plusieurs  semences  ou 
nucules  environnées  de  pulpe.  La  surface 
de  ce  fruit  est  d'une  couleur  vert  pâle , 
tachetée  de  brun  ;  la  partie  ehttrmie  oa 
brou  est  âpre  et  se  rapproche,  pour  la  sa- 
veur, de  la  chair  du  coing. 

Les  peuples  de  l'Amérique  méridionale 
mangent  ce  fruk  et  en  font  même  un 
usage  asses  commun,  bien  qu'il  soit  peu 
nourrissant;  sa  saveur  est  douce,  et  il 
contient  une  proportion  assex  notable  de 
principe  sucré  pour  passer  «  la  fennen- 
tion;  aussi  Tassocie-t-on  a  la  pomme  d'a- 
cajou et  à  l'ananas  pour  composer  une 
boisson  alcoolique  très  estimée  et  qui 
remplace,  dans  les  usages  économiques, 
le  vin  et  in  bière  des  contrées  qui  en  sont 
favorisées. 

Ce  fruit  est  cependant  assez  astringent 
pour  devoir  être  mangé  avec  modération, 
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car  un  usage  abusif  pourrait  déterminer 
la  conadpaiicHi  et  les  accidents fp^Tes^ui 
en  sont  la  suite.  Son  sac  est  bleuâtre  et 
sert  à  certaines  peuplades  du  Brésil  à  se 
teindre  le  corps,  d'une  manière  plus  ou 
moins  heureuse,  mais  teojours  bizarre  oe  • 
pendant. 

On  connaH  deux  autres  espèces  on  ra- 
rietés  de  géiaipaye,  legeni^m  cmrttîo<,t^  le 
genipa  cblomgijoltéi. 

GivirA  icaruio  «b  kagua,  de  Gartbagtne 
(Amérique). 

il  croU  sur  les  rives  de  l'Orénoque  ;  son 
fruit ,  moins  agréable  que  le  précèdent, 
n'eslj;  u^re  em|)loyc  par  les  indigènes  que 
pour  teindre  en  noir  ou  plutôt  zébrer 
certaines  parties  de  leur  corps. 

Le  frirît  du  gcnipaycr  à  longue  feuille, 
genipa  cbîongifolia^  atteint  généralement 
un  Tolnroe  t>lus  considérable  que  les  pré- 
cédents; il  éealc  quelquefois  celui  d'une 
pêche.  Les  PeruTÎcns  en  font  assez  de  cas; 
il  sert  du  reste  aux  mêmes  usages,  et  ses 
principes  difltrent  peu,  si  on  en  juge  par 
la  saveur,  car  Texameu  chimique  n''en  a 
pas  été  fait. 

MOUREtLLE,  cerise  des  Antilles, 
fruit  du  malpigliia  punicifoUa  veî 
glaùra^h.;  f.  des  Malpigliia cées,J 

11  s''oflre  sous  la  forme  d''unc  baie  céra- 
uforroc,  de  couleur  rouge  vif,  marquée 
de  trois  stries  vers  Tombilic,  d'une  saveur 
aigrelette,  lors  même  qu'houe  a  atteint  son 
maximum  de  maturiu*  ;  sa  pulpe,  d'abord 
a.-.sez  ferme,  s'amollit  ;  elle  renferme  trois 
Ducules  striées  et  ailées  contenant  des 
amandes  ohlongues  ;  ce  fruit ,  géncvjle- 
ment  assez  petit,  est  fixe  à  un  pédoncule 
grêle  presque  filiforme;  son  acidité  ne 
permet  guère  de  le  manger  tel  «|ue  Tofire 
la  nature.  On  en  prép  irc  cencndaut ,  en  y 
ajoutant  du  sucre,  des  gelées  ou  dos  con- 
Glurcs  très  rafraîchissantes  et  assez  agréa- 
bles. 

lUvaEiLLa  in ,   rociise  dorée  ;  fruit  do 
malpighia  spicain, 

Jl  s'offre  également  sous  la  forme  d'ww 


baie  g^lobuleuse  decouletir  jaune ,  h  trois 
renflements;  elle  présente,  au  centre  d'une 
pulpe  acide,  un  nojau  osseux  à  trois  loges 
et  renfermant  trois  amandes  auxquelles  on 
attribue  des  propriétés  vénéneuses. 

L'aridité  de  ce  fruit  le  fait  redicrclier 
parles  je  unes*  nègres,  mais  ce  n'est  pas 
toujours  sans  hiconvénient ,  bieki  qu'il  ne 
contienne  que  du  tannin ,  des  acides  et  du 
roucoso-sucré  ;  les  premiers  principes  y 
existent  dans  une  proportion  si  considé- 
taïAe,  qu'il  peut  cesseV  d'être  innocent , 
ti  on  en  fait  un  usage  immodéré. 

On  ie  fait  entrct*  dans  la  com  pont  ion 
des  gargaiismcs  détersifs,  lorsqu'il  n'a 
pas  atteint  m  maturité;  dans  le  cas  con- 
traire, on  en  prépaie,  en  Tassocianl  A  la 
mosooiiade  ou  an  miel ,  nn  rob  purgatif 
tlont  l'usage  est  assez  lépandn  datis  les 
climats  brûlants. 

MotBBtLLx  DIS  wortackXs,  fruit  du  mal- 
pighia cvassijlora» 

CVsi  nne  haie  spliéroTde  de  couleur 
Terdâtrc,  renfermant  ttois noyaux  ou  nu- 
cules  angideux  et  à  surface  rugueuse , 
renfermant  dhacun  iitoe  amande. 

CefVmt«Bt,  comme  les  précédents,  a*»- 
tringeM  et  Apre ,  mais  à  un  degré  encore 
plus  prononcé  et  tellement,  qu'avant  sa 
maturité  sa  saveur  est  légi* rement  slip- 
Uque. 

MoukMLLB  riQOART,  ccrisc  de  Courwilii; 
fruit  du  malpighia  urens. 

Il  fl'oflre  sons  la  forme  d'une  baie  glo- 
buleuse Il  trois  côtes  ou  saillies  longitu- 
dinales ;  son  volume  égale  eeloi  d'une 
cerise,  sa  couleur  rouge  augmente  mcon* 
l'analogie  ;  il  renferme  trois  semences  on 
nucu 'es ovales,  aiguës,  convexes  et  angu- 
leuses d'un  coté  seulement . 

Les  baies  du  moureiller  piquant ,  com  - 
posées  principalement  de  mncoso-sucré  , 
de  tannin  et  d'acide  galbque,  sontérai 
nem ment  astringentes,  aussi  doit-on  se 
garder  d'en  faire  nn  usage  abusif,  snrtout 
avant  qu'elles  aient  atteint  leur  plin  lu» ut 
degré  de  maturité;  les  iodi;^-»^^  **>*•* 
dans  l'usage,  i>our  y  suppléer,  de  les  sou- 
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mettre â  la  coclion;  Us  en  préparent,  au 
moyen  du  sucre,  une  sorte  de  cooserre. 

Suivant  Tauleur  de  la  Flore  des  Antil- 
les, «  la  nature  prévoyante  semble  avoir 
donné  ces  baies  pour  arrêter  les  flux 
diarrhëiques  queTabus  des  fruits  laxatifs, 
tels  que  les  pastèques,  les  melons,  les 
figues ,  les  raisins ,  rend  si  fréqueoU  aux 
colonies. 

Sans  affecter  un  scepUcisme  qui  nVst 
pas  dans  nos   principes ,  nous  croyons 
néa&moins  devoir  combattre  Fopinion  de 
cet  auteur ,  opioion  qui ,  nous  devoos  le 
dire^  est  partagée  par  beaucoup  d'autres, 
mais  qui  n'en  est  pas  moins  fausse.  Cest, 
en  effet,  une  idée  plus  ingénieuse  que  juste 
que    celle  qui   fait    regarder  les  fruits 
comme  nous  étant  donnés  parla  nature 
pour  satisfaire  nos  appétits  et  nos  besoins. 
Celle-ci  n'a  qu'un  but  (i),  c'est  «clui  de 
créer  et  de  pourvoir  h  la  conservation  de 
l'espèce  parla  multiplication.  Cbaquc  in  - 
dividu  a  ses  conditions  d'existence  à  rem- 
plir ;  il  ne  dépend  pas  des  autres,  et  les 
antres  ne  dépendent  pas  de  lui-;    elle  a 
donné  aux  uns  l'irritabilité  qu'on  pour- 
rait appeler  instinctive ,  aux  autres  l'ins- 
tinct proprement  dit  ;  à  l'homme  enfln 
rintelligence.  Chacun  d'eux ,  mû  par  une 
sorte  d'appétit  qui  est  aux  êtres  organisés 
ce  que  l'affinité  est  aux  êtres  inorganiques, 
s''approprie  ce  qui  peut  concourir  le  plus 
efficacement  a  l'entretien   de  son    exb- 
tence.  Parmi  les  nombreux  exemples  que 
nous  pourrions  citer ,  ne  voit-on  pas  les 
racines  des  lichens,  ces  végétaux  d'une 
inertie  presque  complète,  perforer  des 
roches  granitiques;  certaines  plantes  très 
délicates  chercher  les  sucs  nourriciers  qui 
concourent  â   leur   développement,   en 
franchissant  des  obstacles  qui  paraissent 
insurmontables. 

Si  l'opinion  émise  par  M.  Descourtils 
était  vraie,  cette  prévoyance  de  la  nature 

(1)  C«  bat,  qai  •enbk  ncakr  i  mcMrt  qoe  mm  cob- 
■•i«Mac«t«*éltadmt,  «t  etftndaatioMBnablc;  l'homon 
iaulkctacl  ■•  •*«fraDdit  pas  plut,  en  eitt,  par  le  dé- 
▼eloppcmant  4m  facalt^t  qua  rhoriioD  pbjrnqia*  ou  ter- 
reitr*  par  la  paiaaaM  det  verre*  d'opU^oe  ;  iU  prcenû- 
tcnttoaa^bas,  tlBM  eft>rU  tendenl  «eulemeat  k  le* 
mieMi  apprécier. 


serait  souvent  en  défaut  ;  car  on  trouvé 
malheureusement  trop  souvent  des  poi- 
sons U  où  des  fruits  alibiles  seraient  un 
bienfait.  L'aloès  épineux  est  plus  commun 
dans  les  déseru  sablonneux  de  l'Egypte 
que  le  rafraîchissant  mélocacte  :  et  d'ail- 
leurs les  fruits  sauvages,  généralement  si 
âpres  et  si  peu  savoureux,  peuvent-ils  être 
comparés  A  ceux  cultivés  ?  La  nature,  en 
nous  offrant  des  obstacles*  surmonter,  a  été 
plus  sage;  elle  a  voulu  que  nous  ne  dussiona 
qu'à  nos  soins  les  jouissances  plus  vives 
que  nous  nous  procurons  par  la  culture. 
Il  serait  vraiment  peu  philosophique , 
etconséquemment  peu  rationnel,  de  croire 
que  les  deux  tiers  du  globe  ont  été  créés 
pour  les  poissons,  les  bois  et  les  forêts 
pour  les  bêtes  fauves,  et  nos  trop  vastes 
bruyères  pour  les  lièvres  et  les  lapins. 

SAVONNIER,  fruit  de  Farbre  à 
savonnettei  sapindus  saponaria, 
L.  ;  famille  des  Sapindées,  J. 

Ce  fruit  est  globuleux,  son  volume  sur- 
passe rarement  celui  d'une  cerise  ;  il  ren- 
ferme sous  son  écorce,  qui  est  de  couleur 
roux  jaunâtre,  une  pulpe  visqueuse  d*une 
saveur  un  peu  aroère;  le  noyau  est  très 
adhérent  à  la  chair,  il  est  placé  au  som- 
met du  fruit  et  semble  s'en  échapper,  l'a- 
mande qu'il  renferme  est  huileuse. 

L'abondance  de  principe  mucilagineux 
que  renferme  ce  fruit  lui  a  fait  donner  le 
nom  de  cerise  gommeuse.  Il  suffit,  en  effet, 
de  le  faire  bouillir  avec  de  l'eau  pour  déve- 
lopper une  grande  quantité  d'une  mousse  . 
savonneuse  très  propre  à  blanchir  et  que 
l'on  a  miseâ  profit  pour  nettoyer  le  linge  et 
même  ]K>ur  l'usage  de  la  toilette  ;  il  four- 
nit, par  l'acte  de  la  mastication,  une 
mucosité  qui  entretient  la  bouche  dans  un 
grand  état  de  fraîcheur  et  qui  supplée  ainsi 
au  défaut  de  sécrétion  des  glandes  sali- 
vaires.  Toutes  les  parties  delà  plante  jouis- 
scnt'de  cette  propriété;  aussi  est-on  dans 
l'usage  aux  colonies  de  se  servir  d'espèces 
de  euro  dents  faits  avec  la  partie  ligneuse 
du  tronc  ou  des  racines. 

La  graine  est  d'une  beîlc  couleur  noire, 
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ific  nest%uèr€  emplojFée  qti^à  faire  des  ob- 
jets d^ornement,  tels  que  des  colliers,  des 
boucles  :d?orcilles  ou  des  bracelets;  cepeo  - 
dent  on  i>oarr«it  extraire  rkuile  quelle 
•ontieDt  et  Templcjev  à  certaias  usag^ 
ëconomiquas. 

Le  suc  ou  jus  qtt«  fouMiit  la  pulpe  de 
la  cerise  gominpuse  »  iadéptndaïAineiit  de 
la  saponine ,  coo tient  une  proportion 
assez  notable  de  tannin  pour  jouir  de  la, 
propriété  s^angente  A  un  baut  degrë, 
aussi  Tadminblre-t-on  soit  pure»  soit 
étendue  sous  f^nne  dlnjection  dans  les 
boBorragies  ut^nes  jJl  suffirait ,  conMnc 
on  roit ,  pour  en  faire  de  Fencre^  d^aug- 
menter  encore  Tintensité  de  sa  couleur 
par  TadditioB  d'up  sel  de  fer,  1^  sulfate 
de  ce  métal  par  exemple. 

On  en  connaît  d'antres  espèces  qui  sont  : 
le  savonnier  ou  laurier  du  Senëgal  ;  son 
fc'uit,  nommé  yulgaireroent  cerue  du  Se- 
néga/,  a  des  propriétés  presque  identiques 
&f ec  le  précédent,  cependant  les  nègres 
oroient  Famande  Ténéneuse  et  se  gardent 
bien  d'en  faire  usage;  XeMayonrùercomesUr 
hkt  assez  commun  au  Brésil,  où  tes  froits 
sont  très  recberchés  et  notAl»n%ent  dei 
habitants  du  Certap. 

MAPOU  bhmc,  fruit  du  malacoxy-. 
ton,  m^pouria  guianensisj  L.;  fa-, 
inille  des  Sarmentacée^i  J. 

C^est  une  baie  de  forme  oyoïde,  d'abord 
v^rte,  mais  passant  ensuite  au  jaune;  son 
yolame  et  sa.  forme  sont  comparables  i 
c^ux  d^un  grain  de  Terjus.  Ce  fruit  offre 
par  sa  position  une  singularité  bien  re- 
marquable :  au  lieu  d'être  placé  sur  sa 
base  dans  le  calice,  il  est  toujours  couché, 
àe  sorte  que  FombiKc  se  trouve  placé  de 
cdté,  an  lieu  d*étre  au  sommet  ;  sa  chair 
est  gélatineuse ,  d'une  saveur  douceâtre 
quoiqu'un  peu  acide ,  elfe  enveloppe  un 
Bojau  btanc  et  rugueux  de  forme  oblon- 
gue,  qui  lui-même  renferme  une  substauce 
pulpeuse  d^un  goût  assez  agréable. 

Ce  fruit,  originaire  de  rilc-de-Francc, 
nVst  guère  recherché  que  par  les  enfants, 
a  cause  de  sa  saveur  douce-aigrelette. 
L'analyse  chimique  du  mapou  n'ayant  pu 


élre  faite  attendu  sa  raneti^on  s^cjt  borné 
a  y  constater,  par  les  réactifs,  la  présence 
du-tannip  efed^racide^g^lUcyie. 

Â/EROLE,  fruit  de  Fazetoli^r  ^ 
mespilus  azarolus  y  L.  »  CsMuille  des 
Rosacées,  4^ 

11  est  globuleux,,  légèrement  piriforme, 
charnu  ;  sa  peau  est  de  couleur  rouge  ce  - 
rise,  il  est  surmonté  ou  couronné  par  les 
dents  du  ca)ice^  qui^nt  persistantes  ;  sa 
chair  est  molle ,  eUe  envebi^e  <ûnq,os8e* 
lets  bilpculaires  k  loges  dispermes  ,  mais 
souvent  uniloculaircs  et  monosperroes  par 
avorleroent;  chaque  osselet  renferme  une 
amande  blanche ,  émukive. 

Dans  les  climats  chauds,  ce  fruit  atteint 
un  volume  assez  considérable,  toujoups 
moindre  cependant  que  celui  des  nèfles  , 
il  mûrit  mieux,  ce  qui  Je  fait  rechercher, 
bien  qu'il  conserve  otpendant  un  degré 
d'addUé.  et  d^Apreté  assez  prononcé.  En 
Ualie,  en. Provence,  oî!|  le  principe  sucré 
se  développe ,  comme  on  sait ,  plus  faciler 
ment ,  on  en. obtient  par  la  fermentation 
une  liqueur  alcoolique  qui  flatterait  peu 
des  palais  délicats,  mail  qui  n'est  pas  sans 
utilité  ctynme  .boisson  écononuque.  Unie 
au  sucre,  l'azerole  entre  dans  la  compo>- 
sition  de  certaines  pâtisseries  ;  on  en  fait 
de^  conGtores  et  des  conserves  assez  estir- 
mée^  dont  on  fait^  un  util^  usage  xlans  )cp 
cas  de  diarrhées. 

Az^aoLB  iCAftiATS  9  QVaU^S"^  cocçfoea* 

Ce  fruit ,  comiae  le  précédant ,  atteint 
généralement  le  volume  d'une  cerise  ;  d'a- 
bord-vert ,  il  passe  au  rouge  écarlate,  mais 
l'éclat  de  cette  couleur  est  affaibli  par 
une  légère  couche  de  poussière  glauque  ; 
l'oeil  ou  ombilic  est  ouvert  en  étoile,  la 
chair  est  jaune,  assez  succulente,  très 
acide.  Il  faut  que  la  température  soit  assez 
élevée  et  l'exposition  très  favorable,  pour 
que  la  maturation  développe,  dans  l'aze- 
role écarlate,  une  projiorlion  suflisanlc  do 
principe  sucré  pour  la  rendre  douce  ;  elle 
est,  en  effet, le  plus  ordinairement  acidfile 
et  ftpre. 
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ASBIIOLI  A  FBUILfcB  DB  TAMAISIB,  CtaUfgVS 

UmaoetifoUa, 
Ce  fruit ,  qui  a  la  forme  cTune  petite 
pomme,  comme  tous  ceux  de  la  même  es  • 
pcce ,  est  de  couleur  jaune/  ddprimc'  à  la 
base  el  aa  sotnmet  ;  ta  chair  est  de  couleur 
jaune  pâle,  sa  sayenr  est  âf^re,  acide  et  un 
peu  amére,  elle  renferme  de  trois  a  cinq 
osselets  convetes.  Il  atteint  sa  naturitë 
vers  la  fin  de  septembre,  elle  est  cepen- 
dant irarement  complète  et  sVflectue 
comme  celle  des  nèfles,  par  une  sorte  de 
blossisscment. 

ÂUROLB  A  PBUILLM  nK  POIBIBB  »  crotœgUS 

pirijblia. 

On  en  distingue  deux  sous- variétés , 
Tune  i  froit  rouge  de  feu,  Tautre  à  fruit 
jaune.  Ces  fpuitt  n'affectent  pas  toujours 
la  même  forme,  en  en  voit  dWales  et 
d'autres  figurés  en  poires;  bien  que  leur 
couleur  varie,  ils  sont  toirjours  tacbés  de 
points faoves inégaux.  Us  renferment  trois 
ou  cinq  osselets ,  dont  les  amandes  sont 
souvent  avortées)  dans  ce  cas,  la  cBvi,téin- 
térieuVe  est  presque  entièrement  remplie 
par  la  substance  même  du  nojau. 

Les  variétés  d^azeroles  sont ,  comme  on 
voit,  peu  intéressante» et  d'une  fuiblo  uti- 
lité dans  réeonpmie  domestique.  Nous  ne 
doutons  pas  cependant  que  la  greHè  ou  la 
fécondation  croKée,  entre  espèces  analo- 
gues, ne  soient  de  nature  à  produire,  si 
on  les  tentait,  des  résultats  satisfaisants. 

ALIZE,  fruit  de  Talizier ,  cratœgiiSy 
li.;  fomiUe  des  Rosacées^  J. 

Ce  fruit  se  rapproche  singulièrement, 
par  sa  formée  et  son  volume,  de  celui  de 
TazeroUer,  et  de  la  nèfle  par  la  couleur  de 
son  épicarpe  ou  peau  et  Je  sa  chair,  qui 
est  ferme  et  cassante,  d'une  saveur  .Ipre  et 
très  acerbe.  Les  oiseaux  et  certains  qua- 
drupèdes en  son4  très  friands. 

Les  principales  variétés  d'aMzier  sont  : 
l'alizier  blanc  ou  à  feuilles  blanches,  cra- 
tœgus  aria  :  tes  fruits  sont  ovales,  d'une 
belle  couleur  rouge  j  l'alizierde  Fontaine- 
bleau, aalœgus  laltfolUt:  il  a  beaucoup 


d'analogie  avec  le  précédent,  mais  ses 
fruits  sont  généralement  plus  gros;  l'ali- 
zier  à  longties  feuilles ,  etlouche  de  Bour- 
gogne ,  cr>auegiu  longifotia  t  ses  f riûts  al- 
teignent  la  grosseur  du  pouce,  leur  forme 
rappelle  celte  d'une  petite  poire  ;  bien  que 
d'une  saveur  ftpre  et  acidulé  ,  ils  acquiè* 
rent,  par  le  blossiasement,  un  goftt  asses 
suave  ;  soumis  à  la  fermentation ,  ils  ser- 
vent à  préparer  une  boisson  éconemiqne 
analogue  an  cidre  et  au  poiré. 

AUBÉPINE  ou  épine  blaïkchc,  fruit 
du  cratœgus  oxfocantka^  L.;  foin« 
des  Rosacées^  J. 

'  Ge  fruit,  vulgairement  connu  sous  le 
nom  de  senelie  ou  senntile,  s'oflre  sons  la 
forme  d'une  baie  ovoïde  dont  le  diamètre 
dépasse  rarement  trois  à  quiitre  lignes  ;  il 
se  colore  en  rouge  lors  de  la  maturité  et 
est  tellement  persistant,  qn'il  sert,  peo* 
dant  tout  l'hiver ,  de  nourriture  aux  or- 
seaux,  qui  en  sont,  en  général,  fort  avides. 
On  en  fait  peu  de  cas^mais  cependant,  bien 
qu'il  contienne  pen  de  principe  sucré,  on 
.  peut ,  en  l'associant  à  d'autres  fruits  du 
même  genre  et  surtout  aux  pommes,  lors- 
qu'elles sont  rares^  obtenir  une  boisson  al- 
coolique d'autant  plus  précieuse  que  les  au- 
tres boissons  économiques  sont  plus  rares. 

BUISSON  ARDENT,  fruit  ou  baie 
du  mespilus  p/raeaniha^  L.;t  £bi« 
niilie  des  Rosacées,  J. 

Il  s'ofire  sous  la  forme  de  petites  baies 
de  couleur  rouge  de  feu  ;  leur  saveur  est 
acerbe  et  astrictive ,  elles  contiennent  en- 
core moÛM  de  principe  sucré  que  les  pré- 
cédentes, paitant  peu  usitées  et  abandon- 
nées aux  oiseaux,  qui  en  ^ont  d'autant  plus 
avides  que  les  autres  substances  alimen- 
taires dont  ils  se  nourrissent  sont  alors 
plus  rares. 

L'azeroKer,  l'aliner,  l'aubépine  et  le 
buisson  ardent  sont  plutôt  cultivés  pour 
la  beauté  de  leuis  fleurs,  qui  font  l'orne- 
ment printanier  des  champs  et  des  jar- 
dins,  que  pour  l'utilité  de  leurs  fruits. 
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PRUNE  ÉPINEUSE,  pmnclle  , 
fruit  du  prunus  spinosa ,  L. 
(acacia  nostras)  ;  iaaùlle  des  Ro- 
sacées ,  J. 

G'e»t  UM  drop*  globukute  de  k  gros- 
seur d'une  cerise,  renfermant  un  nojau 
ovak  cosiprinié  et  tsés  rugueux  j  celui-ci 
contient  une  amande  oUongiie  d'une  sa- 
Ycur  amére ,  on  en  extrait  par  la  pression 
une  huile  fixe  qui  pourrai^  tropyecd'utUes 
applicntîons  dans  les  arts. 

Cette  e^ce  de  prune  sauvée  est  très 
commune  dans  les  bai^s  et  dans  les  bois  ; 
die  est,  comme  tous  les  fruits  acidulés > 
tfiés  rechercha  des  enfants  j  on  en  pré- 
pare en  Russie ,  par  la  fermenUtion  et  U 
distillation  ,  une  Kqueor.  alcoolique  ,  qui 
est  d^autant  meilbtrre  qae  ce  fruit  a  été 
soumis  à  une  température  plus  basse,  celle 
dee  fortes  gelées,  par  exemple  ;  elles  ont 
pour  effet  de  lui.  faire  perdre  une  partie 
4c  ta  stipticité.  Derenne  plu^  douce,  la 
prmie  épineuse  passe  plus  facilement  à  la 
fermentation  et  forme  ainsi  une  boisson 
àM>nomique,  comparable  au  cidre  ^  au 
poiré  et  surtout  an  corme ,  et  dont  les 
malhenrenx  font  grand  usage,  attendu  la 
ijiodicité  de  son  prix. 

C^est  avec  le  suc  du  prunier  épineux 
qu^on  prépare  en  AUçmagne  le  suc  épaissi 
connu  sous  le  nom  di  acacia  nostras.  On  le 
trouve,  dans  le  commerce,  renfermé  dans 
des  Tcsaies;  il  est  en  général  reuge,  brun 
ou  noir,  suivant  qu'il  a  été  préparé  avec 
plus  ou  moins  de  soin;  il  est  dur  lorsqu'il 
a  été  anciennement  extrait.  Il  est  peu  so- 
luMe  dans  Teau  et  dans  Talcool.  Bien 
qn^on  a^en  ait  pas  fait  l'analyse,  on  sait 
cependant  qu'il  contient  beaucoup  de  tan- 
arn  et  d^atbniiiine;  il  abandonne  ces  prin- 
cipes par  rébuUition  dans  Tcau  et  perd 
une  partie  de  ses  propriétés  et  notamment 
sa  propriété  astringente.  U  servait  autre- 
fois à  falsifier  le  suc  d'acacia  vrai;  mais 
l'usage  de  ce  dernier  étant  tombé  en  dé- 
suétude, l'un  et  Pautre  sont  devenus  fort 
rares. 


ACACIA  VRAI,  acacia  d'Egypte, 
fruit  ou  gousse  de  Ycieacia  ver  a, 
L.  ',  fainille  des  Léguuûneu9e8  ,  J. 

Ce  fruit  ou  légume  s'offre  sous  la  forme 
de  gousses  à  subdivisions  en  chapelet,  ren- 
fermant chacune  une  semence  ronde  com- 
primée, de  couleur  brune  et  à  surface  lui- 
sante. 

C'est  avec  ces  gousses ,  cuciflics  un 
peu  avant  leur  maturité ,  qu'on  préparait 
autrefois  le  suc  si  vanté  par  Hippocrale 
et  Dioscoridc  et  connu  sous  le  nom  de 
suc  d'acacia  vera.  On  l'obtient  en  les  pi- 
lant avec  un  peu  d'eau,  exprimant  et  lais- 
sant épaissir  au  soleil  jusqu'à  consistance 
d'extrait  ;  on  introduit  alors  dans  des  ves- 
sies et  on  livre  du  commerce;  il  est, 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  sou- 
vent sophistiqué  et  on  lui  substitue  Yaca- 
cifL  nostras» 

On  le  trouve  dans  le  commerce  en  pains 
arrondis  ,  du  poids  d'environ  4  à  5  onces^ 
sa  fracture  est  de  couleur  rouge  brun  ou 
noirâtre,  suivant  que  le  fruit  était  plus  ou 
moins  mùr  ou  qu'on  a  mis  plus  ou  moins 
de  soin  à  le  préparer;  sa  saveur,  d'abord 
douceâtre,  devient  bientôt  âpre  et  aslrîc- 
tive;il  est  presque  entièrement  soluble 
dans  l'eau,  et  composé  principalement 
d'un  acide  libre  de  tannin,  de  mucilage  et 
d'un  sel  à  base  calcaire  ;  en  Tadministrc 
avec  succès  comme  astringent  contre  la 
dyssenterie  chronique,  les  hémorragies  et 
autres  flux  trop  abondants  « 
« 

ARBOUSE  ou  ARBOUSSB,    fruit 
de  l'arbousier,  arbutus  unedoj  L, 
(fraisier  en  arbre);  fomille  des. 
Sricinées,  J^ 

6e  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
baie(i)  sphéroïde  ^  sa  surface  est  plue  ou 

(1)  Le«  cWUoos  d«i  logea  étant  trif  p«u  résulanlu  cè- 
dent pendant  Tacte  de  la  maturité  et  permettent  aajL 
grainea,  ^ai  «ont,  d*aillean  feré»  pciitee,  de  se  tépandre 
dans  la  piripe.  Cette  «ârcos«atto«,  qui  m  fait  ranger 
ce  Cruit  parmi  le*  baÎM,  a  été  remarquée  par  MM.  Poi- 
teau  et  Turpin  ,  auxquels  on  doit  un  très  graad  nombre 
d'obKtTaùuna  du  nicmc  genre. 
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moins  tuberculeuse  ;  son  Toliime  cfgftle 
celui  d''une  cerise {'  sa  couleur,  d^abord 
fouge,  passe  f>ieDtôt  au  noir;  sa  sareur  est 
aigrelette ,  mais  elfe  s''ardoucxt  par  Fex- 
tr^roe  maturitcf,  qui  ne  s^efiectue  que  dans 
«Tes  circonstances  très  favorables;  on  ne 
JcTrait  en  faire  usage  que  lorsqu^il  a  atl  ein  t 
cette  dernière  péiiode  de  son  existence  , 
et  cependant  l^aspect  qu'ail  oflre,  par  sa 
riche  couleur  qui  se  détache  sur  des 
feuilles  toujours  rertes,  fixe  trop  Tivement 
Tattention  des  enfants  pour  ne  pas  les  sé- 
duire; il  importe  d^ëviter  toutefois  qu^ils 
n^n  fassent  un  usage  abusif,  car  surchar- 
geant Testomac  sans  profit  il  peut  dcter- 
iBiner  Tindigestion. 

L''arbousier  ëtait  connu  des  anciens  ;  il 
devait,  si  Ton  en  croit  Pline,  le  nom 
iVunedo  à  Tusage  où  Ton  était  de  le  man- 
ger un  à  un;  nous  donnons  cette  étymo- 
Jogie,  qui  nousparaft  peu  spécieuse,  pour 
ce  qu'elle  vaut. 

L'arbouse,  comme  plusieurs  a  H  tres^fruits 
du  même  genre,  la  nèfle  Tazerofe,  IV 
lize,  etc.,  peut  acquérir  par  la  culture  et 
rinfluence  du  climat  des  qualités  que  no- 
Ue  climat  tempéré  leur  refuse . 

M.  Prechts, agronome  viennois,  MM.  Ar- 
mcsto ,  Mojon  et  Picconi  ont  signalé  dans 
le  'fruit  de l^arbousier ,  îa  présente  d^unc 
quantité  assez  notable  de  principe  sucré 
jKïur  q^''il  soit  possible  dV'n  obtenir  par 
la  fcrminatation  une  liqueur  alcoolique 
assez  agréable  et  qui  pourrait  trouver 
d^utiles  applications  dans  Téconomie  do- 
mestique :  le  procédé  consiste  à  Recueillir 
le  fruit  lorsqu'il  commence  à  devenir 
mou  et  qu^il  se  détache  facilement  ;  oto 
rintroduit  dans  des  tonneaux  placés  dans 
des  circonstances  favorables  à  la  fermen- 
tation; comme  le  fruit  est  par  lui-mêkne 
assez  peu  succulent ,  on  Técrase  et  on 
ajoute  on  peu  d^eau,  on  brasse  ce  nélaoge 
tleux  fois  par  jonr  pour  empêcher  le  marc 
qui  surmonte  la  masse  de  prendre  un 
go&t  aigre;  lorsque  la  fermentation  est  en 
activité,  on8outi''e  une  partie  du  liquide  et 
on  le  verse  de  nouveau  sur  la  masse ,  pour 
rendre  la  fermentation  plus  uniforme.  On 
•outirc  enfin  la  totalité  de  la  liqueur  vi- 


neuse, que  Ton  soiimet  promptejlientâ  \à 
distillation;  on  obtient,  dit-on,  lequartdu 
volunie  en  eau  de  vie  à  1 8©  Cette  proportion 
nou9 semble  bietl  forte,  mais  il  est  vrai  de 
dire  que  ce  genre  dVxpérience  n^a  encore 
été  tenté  que  dans  le  midi  de  la  France. 
Bien  que  cette  eau-de^e  ne  Mit  pbs 
aussi  suave  que  celle  que  produit  le  raisin, 
elle  peut  trouver  d^uliles  applications* 
dans  les  usages  écenomique»  et  indus* 
tpiels. 

BtfSSEROLÈ ,  fruU  de  Varbousier^ 
raisin  d'ours,  arùuias  w^a  ursi^ 
L.  ;  famille  des  Ericinées,  J. 

Ce  fruit,  quin^est  guère  qu'aune  variété- 
dû  précédent,  se  distingue  par  s»  belle 
couleur  rouge  et  sa  saveur  âpre  ut  astrin- 
gente ;  il  est  comestible;  la  proportio» 
très  grande  de  tannin  qu^il  contient  fait 
qu^on  peut,  ainsi  que  les  feuilles  de  Tar*' 
brisseau  qui  le  fournit ,  remployer  avec 
avantage  dans Tart du  tannage,  priuci|Ki- 
lement  pour  la  préparation  des  peaux 
délicates. 

On  remployait  autrefois  en  médecine 
comme  diurétique  et  apéritif ,  mais  son 
usage  est  tombé  en  désuétude,  les  feuilles 
seules  sont  restées  dans  la  matière  médi- 
cale. 

CORME  00  SORBE,  fruit  du  cor- 
mier ou  sorbier  domestique  ;  sor-- 
bus  domcsùca ,  L.  ^  famille  de& 
Rosacées ,  J. 

Il  est  turbiné  et  ressemble  à  une  petite 
poire  ;  il  prend  lors  de  la  maturité  une 
couleur  rouge  vif ,  tirant  sur  Taurore;  sa 
chair,  d^abord/erme,  mollit  par  le  blossis- 
sement;.  elle  est  divisée  en  deux  ou  cinq 
loges,  qui  contiennent  chacune  une  sorte 
de  pépin  osseux  ;  la  saveur  de  ce  fruit  rap- 
pelle celle  de  la  nèfle,  elle  est  assez  agréa- 
ble lorsqu'il  est  mftr  ou  blossi;  avant  cette 
époque,  il  est  âpre  et  acidulé.  Cependant, 
sous  un  climat  favorable ,  il  ac«|uiert  des 
qualités  qui  le  font  rechercher  et  manger 
avec  assez  de  plaisir,  surtout  lorsque  son 
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liloâsissement  a  éuf  eflectnë  a'vec  soin .  Les 
»Bi»auz  tels  que  les  bœnfs,  les  yaolies  et 
les  moutons  le  mangent  avec  aTÎditëf  si  on 
Bc  garantit  les  baies  qui  sont  formées  de 
Tarbrissean  qui  le  fournit  de  leurs  at^ 
tfioles,  on  n'a  pas  besoin  de  s^occuper  de 
la  rcc<dre;  cette  circonstance  nVst  pa» 
sans  roconréoient  dans  les  contre'es  où  les 
boissons  économiques  s<:>nt  rares . 
^  On  peut  en  effet,  en  plaçant  les  cormes 
dans  de»  circonstances  farorables  à  la 
fermentation ,  obtenir  une  boisson  analo- 
gue an  cidre  et  au  poirtf  et  Tulgaireiiient 
connue  sous  le  nom  de  corme.  Sa  fabrica- 
tion est  simple;  elle  consiste  à  prendre  le 
fruit  ayant  qu'il  soit  passé  au  blosdsse- 
ment,  âlVcraser  au  mojen  d'une  meule 
en  Tarrosant  d'un  peu  d'eau  pour  faciliter 
Técoulement  du  suc  ou  jus  ;  le  liquide  qui 
en  résulte,  mis  à  fermenter ,  conserTe  de 
Fâpretë;  mais  on  peut  en  diminuer  Tin- 
teositë  par  l'addition,  avant  la  fermenta- 
tioD,  de  sucre  on  de  miel  commun .  Le 
corme  se  conserve  moius  bieu  que  le  cidre 
et  le  poire. 

On  prépare  encore  une  sorte  de  piquette 
de  corme,  en  mettant  ce  fruit  sans  l'écra- 
ser dans  un  tonneaa ,  versant  de  Teau  de 
manière  à  submerger  la  masse ,  puis  lais- 
sant fermenter;  lorsque  la  liqueur  est  po- 
table, on  la  soutire  A  mesure  des  besoins, 
^  on  remplaça  cbaque  soutirage  i^ar  une 
quantité  égale  d'eau  ,  ainsi  qu^on  le  fait 
pour  la  piquette  de  raisin  et  de  pomme. 
La  Bretagne  et  surtout  la  rrovence  étant 
très  favorables  à  la  culture  du  cormier , 
c'est  surtout  dans  ces  pays  qu'on  met  à 
profit  cej^re  d'opération;  en  Allemagne, 
on  en  extrait ,  par  la  fermentation  et  la 
distillation ,  une  liqueur  alcoolique  assez 
estimée,  plus  ou  moins  capiteuse,  suivant 
le  degré  qu'on  lui  donne. 

On  a,  dans  ces  derniers  temp5,  propose 
remploi  des  cormes  pour  clarifier  et  dé- 
graisser les  ^^ins  et  notamment  les  vins 
blancs;  à  cet  effet,  on  écrase  les  fruits, 
soit  à  la  meule,  soit  au  mortier,  et  on  les 
mêle  au  vin  dans  la  proportion  de  quatre 
livres  par  pièce;  00  abandonne  ensuite 
JHïndaat  une  quinzaine  de  jours,  puis  on 


soutire  sans  avoir  rtcourd  à  d'autre  cla- 
rification. 

C'est  à  l'abondance  du  tannin  *que  con- 
tiennent les  cormes,  qu'elles  doivent  cette 
propriété  vraîasent  remarquable. 
I 

SORBE  des  oiseaux^  fruit  du  ser- 
iner des  oiseaux ,  sorbus  aucuparîa  y 
L.;  famiDe  des  Rosacées,  J. 

Il  aflecte  une  forme  globuleuse  ;  son 
volume  est  généralement  moindre  que 
celui  du  précédent  ;  sa  couleur,  d'abord 
verte  ,  passe  au  rouge  vCf,  puis  enfin  aur 
jaune  orangé  lors  de  sa  maturité;  sa  sa- 
veur est  .Ipre  et  styptique;  fl  n*est  guère  " 
recherché  que  par  les  oiseaux  ,  qui  en  gé"- 
néral  en  sont  si  friands,  qu'il  doit  à  cette 
circonstance  la  dénomination  qui  le  dis- 
tingue :  quelques  ménagères  en  nourris- 
sent ceux  de  basse-cour,  et  il  communi- 
que à  leur  chair  une  grande  suavité. 

Du  reste  ,  il  n'est  guère  employé  que 
dans  les  laboratoires  de  chimie  pour  Tcx- 
traction  de  Tacide  sorbique,  qui  y  existe 
abondamment  ;  cet  acide,  identique  avec 
l'acide  malique,  comme  Fa  prouvé  M.  Hou- 
ton-Iiabillardière,  n'étant  employé  ni  dans 
l'économie  domestique  ,  ni  dans  les  arts» 
ni  même  en  médecine,  nous  n'indiquerons 
pas  le  procédé  d'extraction  qu\)n  emploie 
pour  Tobtenir,  nous  ferons  seulement 
connaître  ses  caractères  qui  sont  d'être 
liquide,  d'un  brun  rouge^tre  ,  de  devenir 
visqueux  par  l'évaporation ,  de  prendre 
l'aspect  d'un  vernis  par  l'exposition  à  l'air 
lorsqu'il  est  étendu  en  couche  mince  , 
d'être  soluble  dans  l'eau  et  susceptible  de 
se  convertir  en  acide  oxalique  lorsqu'on 
le  traite  par  l'acide  nitrique . 

Les  druides  se  couronnaient  jadis  avec 
des  branches  de  sorbier  chargées  de  fruits; 
on  en  répand  encore  de  nos  jours  sur  les 
tombeaux,  en  Suisse  principalement. 

Il  sert  d'appât  aux  oiseliers  et  peut  être 
employé  pour  certains  apprêts  de  peaux 
dans  lart  du  t«inneur. 

On  connaît  deux  autres  variétés  de  sor- 
bier, celui  d^Amériquc,  J0i-&fi5  americaim^ 
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et  le  sorbier  de  Laponie  on  hybride ,  sor- 
bus  hybrUIa.  Leurs  fruits  soot  comesti- 
bles. 

ARGOUS£,friûtderargomier,  hf'p- 
pophae  rhamnoïdes;  famille  des 
Éléagnées,  J« 

Il  s^ofTre  sous  la  forme  d^une  bï^ie  spbë- 
roïde  uniloculaire,  recouverte  par  le  ca- 
lice qui  devient  p^ricarpoîde  et  charnu  ; 
sa  pulpe  est  âpre  et  acidulé,  elle  enveloppe 
une  graine  ou  nucule  de  forme  ovale , 
Taniande  est  douce  et  huileuse. 

Ce  fruit»  dont  la  couleur  rouge  assez  in- 
tense rend  Taspect  assez  séduisant,  a  été 
regarde' longtemps  comme  venëneus;  mais 
Taventure  arrivée  à  Jean-Jacques  Rous- 
seau, et  quHI  rapporte  dans  ses  mémoires 
intitules  Rêveries  <t  un  promeneur  y  prou- 
verait suffisamment,  si  Tanalyse  de  ce  fruit 
ne  le  confirmait,  qu^il  est  Irésinnocent.Les 
enfants  le  recherchent  avec  avidité,  et  les 
grandes  personnes  le  roangentavec  plaisir. 
En  Laponie  ,  on  en  fait  une  sorte  de  rob 
qui  sert,  a  Tinstar  de  notre  pulpe  de  to- 
mate, d^assaisonnement  à  la  viande  et  au 
poison  • 

Les  moutons  et  d^autres  animaux  her- 
bivores mangent  ces  baies  sans  en  éprou- 
ver d^accidents,  bien  qu'elles  contiennent 
une  proportion  très  notable  d'acide  ma- 
lique;  elles  sont  employées  dans  certaines 
opérations  délicates  de  teinture. 

MIGOCOULE,  fruit  du  micocoulier, 
celtis  auslralis,  L.;  famille  des 
Amentacëes,  J. 

11  s'offre  sous  la  forme  d'une  petite 
drupe  de  la  grosseur  d'un  i>ois  ;  la  pulpe 
est  ferme,  acidulé  et  âpre  j  elfe  enveloppe 
un  osselet  formé  d'un  \^l  et  d'une  amande 
douce  et  émulsive. 

Le  micocoulier  est  originaire  du  Midi 
de  l'Europe;  il  croit  en  Provence;  son 
fruit,  lorsqu'il  atteint  son  maximum  de 
maturité,  perd  beaucoup  de  son  âpreté  , 
cl  n'est  pas  dcsagréablcj  l'amande  qull 


contient  fournit  par  la  prcseiop  nue  huile 
douée  dont  le  goût  mppeUe  celmderoKvc; 
et  qui  est  surtoat  tris  propre  k  l'éclairage, 
attendu  ^'ello  produit  ime  Ûamme  blan- 
che et  vive. 

BAIE  DE  BUFFLE  ou  de  lapin,  fruit 
de  rhippophaéà  feuilles  d'argent, 
shepherdia  vel  hippophae  argeit- 
tea  ;  famille  des  Éléagnces,  J. 

Ces  baiei  sont  de  forme  ovoïde,  recou- 
vertes par  le  tube  dti  caHce,  qui  devient 
charnu  comme  ds^slefrnit  du  micoroci- 
lier;  lea  graines  ou  osselets  pvtfsentcnt  aussi 
de  l'analogie;  ce  fruit,  d'une  beljk  couleur 
écarlate,  a  le  volnn^e  de  la  grosçill^  d^ An- 
vers; il  a  une  odeur  assez  suare ,  mais  sa» 
saveur  est  âpre  et  acidulé;  il  se  détache  en^ 
grappes  dégantes  sur  des  rameaux  flexi- 
bles et  présente  ainsi  Paspect  le  plus  sé- 
duisant. 

Le  shepherdier,  ainsi;  dénommé  en- 
l'honneur  de  M.  Shepherd,  directeur  dn 
jardin  botanique  de  Liverpool,  mérite 
d'être  propagé  dansles  jardins  d'agrément. 
Il  est  originaire  des  bords  dn  Missouri.  «La 
beauté  de  son  feuillage  ,  dit  H.  Russel , 
agronome  américain,  Télégance  de  son 
fruit  et  toute  son  habitude  le  rendent  di- 
gnes de  fixer  l'attention  des  horticulteurs, 
européens.  » 

BAIEDEGHALEF,  ou  olivier  deBo- 
beme>  fruit  de  l'elœoffnus  «n^o*- 
tifolia,  L.;  fam.  des  Éléagièées,  J. 

Ce  fruit  est  de  forme  ovoîde  ,  couvert 
d'écaillés  sèches  et  micacées  ;  son  volume 
égale  celui  d'une  petite  groseille;  sa  chair 
est  peu  abondante  et  peu  aqueuse ,  d'une 
saveur  âpre  ;  elle  environne  un  noyau  ou 
nucule  strié,  qui  lui-même  renferme  une 
amande  assez  douce  et  émulsive. 

Bien  que  ce  fruit,  par  son  âpreté  et  son 
astringence,  flatte  assez  peu  le  goût,  on  le 
mange  néanmoins;  il  est  comestible  en 
Perse  et  dans  quelques  parties  du  Lcvanl- 
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L*oliTÎcr  de  Bohême  a  beaucoup  â^aim- 
logie  avec  le  shephentter  argenté  ;  oa  le 
cnltÎTe  maioteaant  en  France ,  principa- 
lement dans  les  jardins  d^agrëment,  dont 
il  fait  romement  par  ses  feuilles  d^nn 


blanc  d^argcnt ,  dont  ropposilion  produit 
reflet  le  plus  heureux  arec  le  vert  foncé 
des  autres  arbustes,  surtout  lorsqu'on  a 
en  le  soin  d'en  provoquer  Teflet  par  un 
bon  choix. 


CHAPITRE     DIXIÈME. 


CIN9OIXME   CLASSE. 


FRUITS     ACIDES. 

Ces  fruits^  attendu  k  grande  proportion  de  principe  acide  qu^ib 
contiennent,  sont  généralement  pea  recherchés  comme  snbstances 
alimentaires  proprement  dites^  Fabscnce  presque  totale  de  principe 
sucré  les  rend  d^aiileurs  peu  nourrissants  )  le  suc  d'un  assez  grand 
lombre  est  em[rfoyé  comme  condiment  et  sert  à  relever  la  saveur  de 
certaines  substances  alimentaires  fades  et  peu  sapides.  Ils  sont^  en  gé- 
néral^ rafraîchissants  et  antiputrides^  on  les  emploie  avec  avantage, 
loit  en  b<n86ons>  soit  confits,  pour  combattre  les  maladies  inflamma* 
loires;  ib  entrent,  en  général,  dans  le  régime  diététique  des  marins 
et  sont,  sous  ce  rapport,  d^un  usage  très  approprié.  Plusieurs  de  ces 
fruits  fournissent  aux  arts  des  principes 5  tantôt,  en  effet,  ils  leur 
empruntent  leur  acidité  (teinture),  tantôt  leur  odeur  (parfumerie),  car 
la  plupart  sont  à  la  fois  acides  et  aromatiques.  L'absence  de  principe 
nicré,  cet  élément  si  puissant  de  la  fermentation,  rend  leur  conservation 
assez  facile. 

Sommaire.  Cùrcns ,  Ktmms,  limes ,  bergamotes j  cédrats ,  bigarades, 
êandoricj  verjus,  tamarin  y  borbone,  sumac,  cerise  de  Sibérie ,  jam" 
hoUn,  carambole,  tomate,  ambelane,  viorne,  mélaslome,  péreskie^ 
^ine-vinette,  airelle- myrtille,  cannebcrge. 
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CITRON  ou  LIMON,  finit  du  ci- 
tronnier ou  limonier,  citrus  m«- 
dica^  L.;  fam.  des  Hespéridées,  J. 

Le  citron  oa  mieux  le  limon  (i),  car 
cVsl  à  tort  que  l'on  donne  ce  nom,  a  Paris 
et  aux  enTÎrons,  au  fruit  du  limonier, 
s'offre  sous  la. forme  d'une  baie  ovoïde 
mamelonnée  au  sommet,  rcTétue  d'une 
ccorce  ou  zeste  yésiculeux  de  couleur 
jaune  citnne  ;  an  dessous  de  cette  ëcorce 
existe  une  substance  parencbjmateuse 
blanche,  amère ,  enveloppant  une  pulpe 
succulente  et  roucilagîneuse,  divisée  en 
sept,  ouze  et  même  dix-huit  cloisons  ou 
loges,  suivant  les  variétés  ;  celles-ci  ren  • 
ferment  chacune  deux  semences  blanches 
et  luisantes,  d'une  amertume  extrême. 

Le  citron  nier  ou  limonier  est  originaire 
de  la  Médie  ;  les  anciens  le  faisaient  entrer 
dans  la  composition  des  parfums ,  et  il 
jouait ,  sous  ce  rapport ,  un  grand  rôle 
dans  ks  cérémonies  religieuses.  Brcsque 
toutes  les  parties  du  fruit  fournissent  de 
nos  jours  des  produits  utiles  à  la  méde- 
cine, à  l'économie  domestique  et  aux  arts. 
Huile  volatile  essenlielte  ou  essence  de 

citrom  ou  limon., 
L'écorce  externe  ou  zeste  de  limon 
renferme,  dans  les  ccitulcs  vésicuJeur.es 
qui  composent  sa  substance,  une  huile 
essentielle  très  suave  dont  on  fait  usage 
pour  aromatiser  des  liqueurs ,  des  pom- 
mades et  des  eaux  cosmétiques;  elle  en- 
tre, en  outre,  dans  plusieurs  préparations 
pharmaceutiques,  et  notamment  dans  les 
esprits  aromatiques,  tels  que  l'eau  de  Co- 
logne ,  de  mélisse.  Mêlée  a  parties  égales 
d'essence  de  térébenthine,  elle  constitue 
Vessence  vestimeniale  ou  de  Dupleix ,  si 
communément  employée  dans  l'art  du  dé- 
graisseur. Sa  saveur  est  chaude  et  péné- 
trante, elle  agit  comme  stimulant  sur  l'é- 
conomie et  jouit,  en  outre,  des  propriétés 
des  autres  huiles  essentielles.   On  peut 

(1)  llottt  dtTOnt  rectifier  ceUe  errear,  car  il  en  récalie 
■ne  anomalie  mnn  nngnliire,  c'est  qu'on  nonnic  lioto- 
ftade  nne  boÎMon  faite  avec  le  froit  do  citronnier;  la  dé- 
nonination  ▼nlgaire  citron  est  dne  ii  la  couleur  jaune 
qn*aibcle  ce  fruit;  maia,  comaM  ce  caractère  ne  lui  e«t 
pa«  particulier,  il  convicot  de  rabandonoer. 


Tex  traire  par    a  voie  de  la  distillatioa  ; 
mois,  comme  dans  cette  opération  elle  ac- 
quiert une  légère  odeur  d'cmpyreume ,  il 
vaut  mieux  avoir  recours  à  la. simple  ex* 
pression.  A  cet  effet,  on  comprime  l'écorce 
de  citron  devant  un  fragment  de  gbce 
incliné  et  on  l'essuie  avec  une  éponge  Km 
fine  qui  ne  doit  servir  qu'à  cet  usage  ;  od 
soumet  ensuite  celle-ci  à  la  presse  et  oa 
réunit  rhnile  qu'elle  recelait  à  edlc  qui 
s'est  écoulée  le  long  de  la  gbce.  Ce  pro- 
cédé est  beaucoup  plus  long,  mais  il  four- 
nit une  huile  d'une  fragrance  et  d'une 
suavité  extrêmes.  Bien  qu'on  en  extraie  en 
France  une  quantité  assez  notable,  commr 
elle  est  insuffisan  te^wur  Icslïesoins  du  com- 
merce, on  en  importe  encore  de  l'Italie  et 
du  Portugal,  elles  sont  même  généralement 
plus  estimées  ;  ce  n'est  pas  qu'on  apporte 
plus  de  soin  à  leur  extraction ,  au  con- 
traire la  diflércnce  est  duc  à  ^influence 
de  climats  plus  chauds. 

L'huile  essentialle  de  limon ,  lorsqu'ellt 
est  pure ,.  est  jaune  ,  limpide  y  son  odear 
rappelle  très  exactement  celle  du  fruit, 
elle  est  très  volatile  ;  sa  pesanteur  spc- 
î  ctfiquc  est  o,«4to;  elle  se  solidifie  an  deir 
sous  de  ao'  et  laisse  déposer  des  crisUux 
blancs,  acides,  odorants, opaques,  solublcs 
dans  rarcoot  et  insolubles  dans  Veau  (stéa- 
roptène)  ;  la  partie  qui  reste  fluide  (âëep* 
tène)  se  solidifie  avec  une  difficulté  exr 
trême.  L'huile  cssentiellte  de  limon,  dc- 
pourv'ue  qu'elle  est  d'oxygène,  doit  éUt 
considérée  comme  étant  simplement  «» 
carbone  d'hydrogène. 

Suc  ou  jus  de  citron  ou  limon. 
Il  sert  à  relever  k  saveur  fadede  ccrUiw 
aliments;  il  s'assocîe,par  exemple, très  bien 
avec  ceux  qui  contiennent  des  princip» 
gélatineux,  la  voUUle  blanche,  le  poi3son, 
les  huttres,  etc.,  et  facilite  leur  digetlion- 
Du  temps  de  Virgile,  on  lui  attribuait  i» 
propriété  de  neutraliser  l'action  des  poi- 
sons. Ce  poète  l'a  célébré  dans  les  ter» 
suivants  (Georg.,  liv.  11)  : 

-  Vol*  le»  arbres  du  MMe  et  ion  oranfe  amire» 

•  Qui,  lorsque  U  niar«tra  au  fiU  d'«ne  «•««  «'• 

•  Verw  le  noir  poison  d*un  breuTVge  eBchaeU , 
.  Dans  leur  corps  expirant  rappelle  !•  •«»**:  * 
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Soit  par  tradition ,  soit  autrement,  on 
en  a  longtemps  conseillé  l'asage  dans  les 
empoisonnements  par  les  narcoti<|ues. 
Cependant,  comme  il  a  la  propriété  de  dis- 
soudre certains  principes  toxiques  et  de  les 
rendre  conséquemment  plus  énergiques, 
nous  croyons  quMl  convient  de  mettre 
beaucoup  de  réserve  daos  son  emploi  et  de 
se  d^Ger  surtout, d^une  prétendue  pro- 
priété neutralisante  que  quelques  prati- 
ciens lui  accordent  encore.  Le  suc  de  ci- 
tron est  antiputride  et  rafraîchissant; 
m^lé  à  un  dixième  d'eau-de-yie  ou  de 
rfaom,  il  forme  une  boisson  tempérante 
beureusemeut  appropriée  et  d^un  usage 
très  fréquent  dans  les  voyages  mari- 
times et  surtout  ceux  de  long  cours  ;  il 
préserve,  en  effet,  avec  assez  de  succès, 
les  gens  de  mer  des  affections  inhérentes 
à  leur  profession,  le  scorbut  et  les  ûèvres 
typhoïdes ,  par  exemple . 

Le  soc  de  Kmon  est  employé  dans  les 
arts  et  particulièrement  dans  la  teinture, 
comme  rangeant ^  ou  pour  fixer  ou  ayiyer 
les  couleurs,  celle  de  carthame,  par  exem- 
ple. Le  mode  d'extraction  consiste  â  par- 
tager d'abord  Técorce  en  deux,  au  moyen 
de  deux  incisions  transversales,  pour  sé- 
parer la  base  et  le  sommet  ;  on  en  pratique 
trois  on  quatre  antres  longitudinales,  sui- 
vant le  Tolume  du  fruit ,  de  manière  à 
mettre  a  nu  la  pulpe  ou  sarcocarpe;  on  in- 
troduit cdui-cl  dans  de  grands  cabas 
semblables  A  ceux  dont  on  fait  usage  pour 
Textraction  de  lliuile  d'olive,  et  on  porte 
i  la  presse.  Le  suc  est  reçu  dans  des  jarres 
et  introduit  ensuite  dans  des  tonneaux. 
Ayant  de  placer  la  bonde,  on  yerse  un  peu 
dliuile  à  la  surface  pour  empêcher  le 
contact  de  l'air  et  éviter  l'altération  qu'il 
provoquerait.  Il  est  composé  d'acide  ci- 
trique ,  d'acide  malique  et  d'une  grande 
quantité  de  mucilage  :  on  le  débarrasse 
de  ce  dernier  principe  parla  congélation, 
ou  mieux  encore  par  la  clarification ,  qui 
s'effectue  par  Taddition  de  lo  pour  îoo 
d'eau-de-yie ,  puis  on  filtre.  Il  n'est  pas 
aussi  facile  d'en  séparer  l'acide  malique, 
il  diffère  de  l'acide  citrique  en  ce  qu'il 
ne  cristallise  pas,  précipite  l'argent,  le 


mercure  et  le  plomb  de  leurs  solutions  et 
forme  ayec  la  chaux  un  sel  soluble.  La 
difficulté  de  conserver  le  suc  de  citron 
sans  altération  a  engagé  a  en  extraire  l'a- 
cide citrique  sous  forme  solide  et  à  l'ex- 
pédier ainsi  des  pays  méridionaux,  où  son 
extraction  est  facile  et  abondante ,  dan» 
ceux  septentrionaux  ,  on  il  est  rare  et  très 
recherché.  C'est  ainsi  qu'il  est  devenu  un 
objet  de  commei^  assez  important  dans 
les  grandes  villes.  Les  limonadiers  en  font 
une  assez  grande  consommation  pourpré  - 
parer  leurs  boissons  acidulés,  telles  qu'o- 
rangeades ,  citronnades  ou  limonades. 
L'usage  assez  nouveau  des  limonades  ga- 
zeuses augmente  encore  son  importance 
comme  produit  chimique  ;  aussi  a-t-on 
cherché  à  l'extraire  de  quelques  fruits 
indigènes  et  principalement  des  groseilles. 

Acide  citrique. 

Pour  l'obtenir,  on  satufe  è  chaud  le 
suc  de  citron  au  moyen  de  la  craie 
(carbonate  de  chaux),  aussi  pure  que 
possible  et  par  portions,  pour  éviter 
un  trop  grand  dégagement  d'acide  car- 
bonique, on  brasse  pour  opérer  le  mé- 
lange et  favoriser  la  saturation  ;  lorsque 
celle-ci  est  achevée ,  ce  qui  a  lieu  lors- 
qu'on a  ajouté  environ  un  sixième  de 
craie,  on  laisse  reposer,  on  décante  en- 
suite la  liqueur;  on  lave  avec  soin  le  ci- 
trate de  chaux  insoluble  qui  s'est  formé, 
et  on  le  décompose  par  l'acide  suif  urique, 
que  l'on  ajoute  dans  la  proportion  de  neuf 
livres  d'acide  et  trois  livres  d'eau  sur  dix 
livres  de  craie  employée.  Si  on  a  fait  le 
mélange  d'acide  sulfurique  et  d'eau  au 
moment  de  l'opération,  la  chaleur  qui  en 
résulte  facilite  singulièrement  Ja  réaction. 
On  remarque  qu'à  mesure  que  1  on  ajoute 
les  dernières  portions  d'acide,  le  mélange 
perd  de  sa  consistance  et  devient  de  plus 
en  plus  liquide.  On  laisse  de  nouveau  dé- 
poser, puis  on  décante,  on  filtre  ensuite,  et 
on  fait  évaporer  jusqu'à  ce  qu'il  se  forme 
une  pellicule  à  la  %\xrîifM  du  liquide;  ces 
opérations  terminées,  on  porte  à  cristalli- 
ser dans  un  lieu  approprié. L'acide  cristal- 
lise en  prismes  rhomboïdaux;  roais,€omme 
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les  cristau»  son*  un  peu  coliwcs,  on  procède 
à  kur  dissolution,  à  une  secoade  cvapora- 
tion    et   à  une    seconde  cnstallisation . 

Deux  cents  citrons  donnent,  terme 
moyen,  quatre  livres  et  demie  de  suc  ou 
a,5oogr.,qm  fournissent  ii6  gr.  d'acide 
cristallisé. 

L^acide  ci  trique  est  maintenant  pre'patc 
très  en  grand  en  Sicile  ,  aux  environs  de 
Messine;  il  est  employa  en  teinture  non 
seulement  pour  obtenu*  et  aviver  le  rouge 
de  cartharoe,  mais  encore  pour  préparer 
la  dissolution  d'^etata,  qui  produit ,  avec 
la  coobeoiUe,  las  plus  belles  teintes  écar- 
iates^  Il  est,  comme  le  soc  de  citron,  em> 
ployé  comme  mordant  par  les  fahricans 
dHndiennes;  enfin,  et  cette  propriété  .peu 
connue  est  très  précieuse,  il  a  aussi  Ta- 
vantage  de  blanchir  le  suif  et  d  augmeirtcr 
sa  consistance. 

Limonade. 

Le  suc  de  citron  ou  limon  fait  la  base 
de  la  boisson  connue  vulgairement  sous 
le  nom  de  limonade  et  quUl  serait 
plus  exact  de  nommer  citronnade;  sa 
préparation  sViTectue  soit  à  froid,  soit 
à  chaud  ,  suivant  les  circonstances.  Le 
premier  mode  consiste  a  prendre  un  ou 
deux  citrons ,  et  de  préférence  ceux  qui 
viennent  d'Italie  ou  de  Portugal,  a  les 
couper  en  denx  parties  et  dans  le  sens  de 
leur  largeur,  à  etk  exprimer  le  suc,  soit 
avec  la  main,  soit  au  moyen  d^'inie  sorte 
d'*outil  nommé  presse-eitrom,  et  dans  le- 
quel on  engage  successivement  chaque 
moitié  ;  à  recevoir  le  s«c  ou  jus  dans  Tcau 
(un  litre  environ)  sucrée  et  aroniatbée  au 
moyen  d'un  oléo-saccfcarum  préalable- 
ment obtenu  en  frottant  les  citrons  sur 
Ir  sucre.  Le  second  procédé  consiste  à  sé- 
parer le  zeste  et  le  parenchyme  blanc;  on 
réserve  le  premier  et  en  rejette  fautrc  à 
cause  de  son  amertume  extr<}me  ;  on 
coupe  ensuite  la  palpe  ou  chair  par  tran- 
ches, on  la  fait  légèrement  bouillir  dans 
une  quantité  d''eau  suffisante  ))our  déter- 
miner la  rupture  des  cellules  et  favoriser 
la  sortie  du  suc  ;  o»  met  infuser  le  zeste 
pendant  que  le  liquide  est  encore  chaud  ; 


on  passe  et  on  sucre  ;  cette  boisson  prend 
le  nom  de  limonade  cuite.  Ou  doit,  dans 
certaines  circonstances,  lui  donner  la 
préférence  sur  Tautre,  attendu  qu'elle 
passe  plus  facilement  et  qu'elle  est,  ea 
outre,  légèrement  laxaiiv^,  surtout sroo 
a  ajouté  le  sucre  pondant  rébullition.  Oa 
a,  en  effet,  remarqua  qu^il  s  opérait,  dans 
ce  cas ,  une  aorte  de  réaction  de  Tacide 
sur  le  sucre ,  réaction  qui  modifie  seosi- 
blement  ses  propriétés  et  le  rapproche  àt 
la  mélasse  et  du  miel. 

Los  limonadiers  font,  en  général,  cette 
boisson  rafraîchissante  en  faisant  sâmiiie- 
ment  dissoudre  de  Tacide  citrique  dans 
Teau  et  aromatisait  avec  de  Tesprit  àt 
citron  ou  d'orange,  si  c'est  de  Torangeade; 
cette  substitution,  bien  qu'assez  inno- 
cente, nVst  pas  toujours  sans  inconvé- 
uients  :  en  efiet ,  comme,  par  suite  de  sa 
préparation  et  de  sa  ciistalltsation,  l'acide 
citrique  est  isolé  du  principe  mucilsKi- 
neux  qui  Taocompagne  dans  le  eitron, 
son  action -«ur  les  papilles  nerveuses  qui 
tapissent  la  paroi  interne  de  Testomac 
devenant  trop  vive,  il  en  résulte  un  sen- 
timent de  pesanteur  insupportable,  et 
par  suite  TindigestioD  ;  aussi  ce  genre  de 
boisson  ne  réussite!  pas  chez  tous  les  indi- 
vidus, on  dit  v  ulgairememt  dans  ce  cas  qu'il 
ne  passe  fucs.Quoi  qu'il  en  soit,  comme  il  est 
facile  de  rendre  à  cette  sorte  de  limonade 
toutes  les  propriétés  de  Tautre  par  l'addi- 
tion d'une  solution  légère  de  goame, 
nous  allons  indiquer  les  proportions  les 
plus  convenables  pom*  préparer  les  Hmo- 
nadcs  sèche  et  gazeuse,  et  dans  lesquelles 
il  joue  im  riMc  important. 

Limonade  sèche. 

On  prend  sucre  réduit  en  poudre, 
600  gr.;  acide  citrique  également  p"l- 
véiisé,  16  gr.;  on  cflectuc  exactement  le 
mélange,  on  l'aromatise  avec  quelques 
gouttes  d'essence  de  citron  et  on  conserve 
pour  l'usage;  60  à  90  grammes  de  cette 
poudre  suffisent  pour  sucrer  et  acidolf 
agréid>lerocQt  un  litre  d'eau. 
Limonade  gazeuse. 

Depuis  quelques  années, on  répand  da»* 


Digitized  by  VjOOQ IC 


FRUITS   ACIAES,    CITRON. 


le  commerce  une  limonade  gaseuce  «fui  se 
fabrique  en  grand,  toit  en  saturant  une 
solution  diacide  eitrique  cemmeon  le  pra* 
tique  pour  les  eaux  minërales  factiees,  soit 
parla  Toie  des  réactions.  On  peut  aussi  la 
préparer  însUntanément  :  i  eet  eflet,  on 
prend,  acide  citrique,  8  grammes  ;  bicar- 
bonate de  soude,  8  grammes  ;  sucre  aro- 
matisé arec  essence  de  citron  ou  limon , 
64  grammes  ;  ou  roéle  et  on  conserre  ;  une 
cuillerée  dans  un  Terre  d'eau  suffit  pour 
produire  une  boisson  ngrëable  et  rafraî- 
chiasante .  Cette  préparation  est  analogue 
à  celle  plus  anciennement  connii»  sous 
le  nom  de  potion  anU%H>mkiye  de  Rivière, 
Sirop  de  iimoH, 
Pour  le  préparer,  on  prend  :  de    suc 
de   ce  fruit  récemment  exprimé  et  dé- 
puré, une  pallie;  sucre  très  blanc,  deux 
parties;  on  fait  fondre  le  sucre,   après 
TaToir  concassé ,  dans  le  suc  de  limon 
à  nne  chaleur  d^enriron  4oo  seulement; 
on    passe    ensuite    à   traders    one   éta- 
mine,  on  laisse  refroidir  et  on  renferme 
dans  des  bouteilles  bien  sèches.  Ce  sirop 
est  très  rafraîchissant,  et  son  usage  est  ap* 
proprié  dans  les  maladies  inflammatoires. 
Pour  le  rendre  plus  aromatique,  on  frotte 
le  zeste  d'un  Kmon  sur  une  partie  du  su- 
cre, et  pour  le  clarifier  lorsqu'il  est  lou- 
che, on  ajoute  une  cuillerée  de  fait  pen- 
dant la  cuisson  ;  ce  dernier ,  en  se  coagu- 
lant, entratne  le  nrucilage  surabondant. 

Conserve  d'ecorce  de  citron  ou  limon, 

LVcoroe  de  citron  confite  forme  une 
confiture  sèche  qui  figure  avec  avantage 
dans  les  desserts.  Le  mode  de  préparation 
consiste  a  prendre  un  ou  plusieurs  citrons, 
â  en  enWrer  Técorce,  comme  nous  Tavons 
indiqué,  poar  Textraction du  suai  puis, 
après  aroi^  placé  les  diverses  sections  de 
manière  que  le  parenchyme  blanc  soit 
dessus ,  on  exprime  la  pulpe  afin  de  Ten 
empreindre;  on  laisse  macérer  pendant 
quelques  heures,  on  égoutte  ensuite  et  on 
plinge  dans  on  sirop  convenableoMnl 
cuit  ;  on  répète  cette  opération  plusieurs 
fois,  puis  on  place  à  Tétuve  pour  opérer, 
parla  dessiccation,  la  concrétion  ou  la  cris- 
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tallisation  du  sucre ,  suivant  que  Topera- 
tion  a  été  plus  «u  moins  bien  oonduitc. 

Cette  conserve ,  en  raison  du  principe 
amer  qu'elle  contient ,  est  tonique  et  ver- 
mtfuge  ;  elle  entre  avec  avantage  dans  le 
régime  diététique  des  enfants. 

tSrÈCKS   RT    VAHIVTiis. 

Citron  pamplemousse  scliaddeck,  fruît  du 
citrus  decumana, 
«  L'arbre  qui  fourait  celle  espèce  n'est 
pas  assez  connu,  dit  Duhamel,  pour  pou- 
voir décider  si  nous  eussions  dû  placer 
son  fruit  parmi  les  oranges  ou  les  limons. 
Les  auteurs  ne  sont  pas  d'accord  sur  l'ap- 
plication de  l'épithète  decumana  qu'ils 
donnent  à  une  espèce  du  genre  citronnier. 
Les  uns  l'appliquent  au  fruit  désigné  sous 
le  nom  de  pomme  d'Adam  ;  d'autres  le  dé- 
signent par  le  nom  de  Scliadileck,  du  nom 
du  capitaine  qui,  suivant  Plukenet,  fut  le 
premier  qui  l'apporta  des  grandes  Indes 
en  Amérique.  Rumphius»  dans  son  her- 
bier d'Amboine ,  l'appelle  lemon  decuma- 
nut*   Ferrarius  le  désigne  sous  le  nom 
d'tffintwtiMi»  maximum.  Volancrius  paratt 
avoir  adopté  le  nom  de  pamplemousse,  que 
les  Belges  donnent  au  fruit  appelé  thoe  par 
les  Chinois  et^'oM^oa  par  les  Portugais,  m 
QitM  qu'il  en  soit  de  cette  dissertation , 
la  description  qu'ont  donnée  de  ce  fruit 
MM.  Poitcnn  et  Turpin  nous  paraissant 
plua  rigoureuse  que  ceUe  de  Uahamel, 
nous  la  leur  en^M-untons  : 

«  La  pamplemousse  ordinaire,  »  disent 
ces  auteurs,  «  est  très  «rrondie,  un  peu 
plus  allongée  oependan  tdn  c6iéde  la  queue 
que  du  côté  du  sommet,  où  l'on  remarque 
un  léger  enfoncement  et  nne  tache  rousse. 
Son  diamètre  varie  de  trois  à  cinq  pouces  ; 
sa  surface  est  unie,  finement  et  régulière- 
ment chagrinée  par  de  nombreuses  vési- 
cules saillantes;  sa  conlenr  est  jaune  ver- 
dâtre,  plus  pâle  encore  que  celle  des  ci- 
trons \  la  poau  est  très  épaisse,  blanche  et 
légèrement  lavée  de  rose,  sèche  et  sans, 
saveur  ;  l'intérieur  du  fruit  est  divisé  en 
seixe  petites  loges  remplies  d'une  pulpe 
vésiculeusc  vcrdâtre ,  assez  stche  et  un 
peu  aridiilce;  toutes  1rs  f;rnincs  avortent. 
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C«  fruit  Cil  eiiTirôn  dix-liuit  mois  i  mû- 
rir ;  on  ne  le  cultiyc  à  Paris  qae  pour  sa 
beauté.  » 

Les  pamplemousses  atteignent,  à  Saint- 
Domingue  et  i  la  Guadeloupe,  un  Toluroc 
encore  beaucoup  plus  considérable ,  car 
elles  égalent  souvent  celui  de  la  tête 
d'un  enfant  ;  mab  elles  y  forment,  comme 
en  France ,  un  objet  de  curiosité  seule- 
ment, car  la  pulpe  n'est  en  grande  partie 
formée  que  d'un  parenchyme  blanc  pres- 
que insipide . 

Les  pamplemousses  semblent  participer 
de  l'orange  ou  du  citron,  suivant  qu'elles 
sont  cultivées  dans  le  Midi  ou  dans  le  Nord. 
CiTROH  (i)  HBtistON,  citTus  histrix. 

Ce  fruit  est  d'un  volume  très  médiocre; 
sa  forme  rappelle  ceUe  d'une  poire  ;  son 
ccorce  est  épaisse,  elle  offre  à  sa  surface 
des  tubercules  on  protubérances  assez 
saillantes  et  partant  des  cavités  assez  pro 
fondes.  La  chair  est  douce ,  son  arôme 
est  très  suave  ;  les  pépins  sont  petits  et 
comme  suspendus  dans  la  pulpe. 

Le  citrus  histrix  est  cultivé  à  Tlle-de- 
France;  on  en  fait  des  haies,  qui  sont  d'assez 
bonne  défense  ;  le$  fruits  servent  à  faire 
des  confitures  très  estimées  des  indigènes. 

CiTton  TRivoLiî;  citrus  trifoliaia.  Ce 
fruit  ressemble  à  une  orange,  tant  pour  b 
forme  que  pour  la  eouleur;  sa  pulpe  est 
divisée  en  sept  loges,  qui  renferment,  indé- 
pendamment de  quelques  semences  assez 
rares,  une  pulpe  roucitagineuse  que  l'ab- 
sence presque  totale  de  principe  acide 
rend  1res  peu  savoureuse. 

L'arbusie  qui  fournit  cette  espèce  crott 
natureUemeut  au  Japon;  il  sert,  comme 
le  précédent ,  à  faire  des  haies  vives,  qui 
sont  impénétrables ,  attendu  leur  épais- 
seur et  les  épines  qui  les  garnissent. 

CiTROEf  pkrlA,  cilrus  mai-garita.  Il  s^offrc 
sans  la  forme  d'une  baie ,  ovale-oblongue, 
d'un  jaune  rougeâtre,  longue  d'environ 
7^8  lignes  seulement ,  divisée  longitudi- 
nalement  en  cinq  loges;  elle  renferme, 

(1)  Bien  que  bouc  ajonc  fait  reman|ner  ridenliléqni 
««Uu  entrt  Us  citrons  et  Us  limons  «  nous  nVn  conser- 
verons pas  nM>ins  dans  l'histoira  des  esp^  es  et  des  va- 
s^is Ued«BOBiinalionsconsacries  par  rusa|c. 


soua  une  écorce  très  mince ,  une  pulpe 
douce  assez  agréable.  Cette  espèce  est  assez 
commune  en  Chine  et  surtout  aux  envi- 
rons de  Canton. 

CiTtoNAifODLicx,  cîtruM  onguLoa,  Cette 
espèce  n'atteint  ordinairement  qu'un  vo- 
lume très  médiocre  ;  elle  est  déprimée  sur 
les  cAlés  et  anguleuse;  elle  reste  long- 
temps verte  et  prend  une  légère  teinte 
jauneà  l'époquede  la  maturité  seulement; 
son  écorce  est  très  mince,  elle  enveloppe 
une  pulpe  visqueuse  fade  et  d'une  sareor 
assez  désagréable  ;  elle  crott  à  Amboine  et 
principalement  dansles  lieux  marécagetii. 

Citron  n'oRFàvRi,  cilrus  auraria.  Il  <;st 
grosi  peu  près  comme  une  cerise,  mame- 
lonné, jaunâtre,  recouvert  d'une  pellicule 
mince  dont  l'arôme  est  particulier  ;  sa 
pulpe  est  composée  d*un  parenchyme 
amer  et  d'un  suc  abondant  très  acide. 

Ce  fruit  est  appelé  aurarius  à  Amboine, 
parce  que  les  orfèvres  se  servent  de  son 
suc  pour  nettoyer  les  ouvrages  d'or. 

CiTROM  viMTtc,  citrus  venlricosa.  Son 
écorce  est  très  odorante, presque  complè- 
tement verte,  nuancée  cependant  d'une 
légère  teinte  jauue  et  couverte  de  petites 
bosses  verruqueuses  disposées  assez  rcgU' 
librement  ;  sa  chair  est  d'une  conlesttire 
granuleuse  verte  et  très  acide. 

L'arbre  qui  fournit  cette  espèce  croît 
égxdcment  à  Amboine. 

Citron  db  madubx,  citrus  madurensis* 
Ce  fruit  est  lisse,  globuleux ,  de  la  gros- 
seur d'une  petite  cerise;  sou  écorce  est 
vert  jaunUtrc  ;  sa  pulpe  est  partagée  en 
huit  ou  neuf  loges  remplies  d'un  suc  aciJe 
amer. 

Cette  espèce  crott  dans  la  Chine  et  b 
Cochinchine  ;  elle  est  plutôt  cultivée  poar 
la  beauté  et  In  singularité  de  son  fruit  que 
pour  ses  qualités. 

Citron  ni  pis  ,  citrus  nipis.  Il  est  de  cou- 
leur jaunâtre  ;  son  volume  «^Ic  celui 
d'un  abricot  et  sa  forme  rappelle  celle  de 
ce  fruit;  il  est  terminé,  au  sommet^  par  un 
mamelon  allongé  et  très  pointu;  son  écorce 
ost  très  minée,  d'un  parfum  très  agréable, 
elle  couvre  une  pulpe  blanche  succiUc»'* 
asKZ  douce. 
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^L'arbre  qui  fournit  celte  espère  de  ci- 
troD  est  très  cominiin  dans  Tlnde  et  pur- 
ticaKèrement  dans  Ttlc  d^Amboine. 

Citron  hamblou»!,  citrus  mammosa. 
Cette  espèce  est  obloagtie ,  an  peu  coni- 
que, recourerte  d'une  ëcorce  ragneuse  de 
conleur  jaunâtre;  elle  entonre  une  pulpe 
bboche  acidulé* 
Ce  citron  croit  dans  les  Indes. 
CiTaoïr  BRvii,  citrus  fusoai  II  est  petit, 
globuleux ,  d*un  vert  brunâtre  ;  sa  pulpe 
est  divisée  en  huit  ou  neuf  loges,  elle  ren- 
ferme un  sac  acide,  anier  et  néanmoins 
d'un  goût  assez  agréable. 

Ce  fruit  est  très  commun  à  la  Cochin- 
cbiue  et  il  y  est  assez  peu  estime'. 

LiMOR,  fruit  du  limonier,  citrus  limo^ 
num.  Cest,  ainsi  que  nous  Tavuns  dit,  une 
sous-espèce  de  cilron ,  il  s'en  distingue 
seulement  par  sa  forme  un  peu  plus  allon- 
gée, son  ëcorce  plus  lisse  et  son  acidité 
un  peu  plus  grande;  aussi  ces deui  dénomi- 
nations sont-clle»  gënëralemeot  regnrdccs 
comme  synonymes. 

Limon  dcre  ou  citron  commun.  Il  est  de 
forme  ovoïde  ;  son  ccorce  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune  pâle,  très  adbe'rcnte  à  la  pulpe  ; 
celle-ci  est  environnée  d'un  parenchyme 
blanc  peu  ëpais,  elle  est  en  outre  partagée 
en  neuf  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  acide  assez  abondant  et  des  semences 
très  petites  et  souvent  avortées. 

Cette  variété  est  peu  estimée  quant  à 
la  saveur,  mais  son  odeur  est  très  suave. 
Limon  strié.  Ce  fruit  n'a  pas  une  forme 
bien  constante:  tantôt  il  est  rond,  tantôt 
ovoïde ,  quelquefois  même  il  est  très 
allongé  ;  sou  ccorce  semble  stnée  ou  irré- 
gulièrement cannelée;  elle  est  de  couleur 
jaune  pâle,  peu  épaisse ,  adhérente  a  la 
pulpt.  Celle-ci  est  généralement  divisée 
en  dix  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  acide  assez  abondant.  Les  semenees 
sont  petites  et  semblent  nager  dans  la 
pulpe. 

Limon  petit  fruit.  Il  est  remarquable 
par  le  peu  de  développement  qull  prend, 
par  son  écorce  qui  est  minpe  ,  de  couleur 
jaune  clair,  par  sa  forme  un  i>eu  ovoïde 
et  par  l'absence  presque  totale  de  scmen- 


rcs  ;  sa  pulpe  eu  son  sarcocarpe  est  divisé 
en  dis  ou  oaz  *  loges  ;  il  renferme  an  suc 
assez  abondant  et  d'une  acidité  agréable. 
Ce  petit  limon  se  distingue  en  outre  par 
une  sorte  de  mamelon  qui  occupe  son 
sommet. 

Limon  incomparable.  Il  est  gros,  ovale, 
arrondi ,  terminé  au  somraetr  par  un  petit 
mamelon  obtus  json  écorce  est  de  couleur 
jaune  clair,  mince,  peu  adhérente  à  la 
pulpe  ;  celle-ci  est  partagée  en  quinze  on 
seize  loges,  remplies  d'un  suc  acide  géla- 
tineux assez  abondant;  les  graines  sont 
oblongues  et  rares. 

Limon  de  Calabre.  Ce  limon  est  de 
grosseur  médiocre,  son  écorce  est  mince, 
d'une  belle  couleur  jaune  cilrin.  La  pulpe 
est  verdâtre,  divisée  en  neuf  loges  qui 
renferment  un  suc  acidulé  et  des  semences 
assez  petites  et  peu  nombreuses. 

Limon  bignetta.  Il  est  de  forme  ovale 
arrondi ,  surmonté  d'un  mamelon  obtus 
au  sommet  duquel  le  stigmate  est  resté 
persistant;  l'écorce  est  très  adhérente  à 
la  pulpe;  elle  passe,  loi  s  de  sa  maturité, 
du  vert  au  jaune  cilrin  dans  toute  son 
étendue,  excepté  cependant  dans  la  partie 
occupée  par  le  stigmate.  Le  sarcocarpe 
est  divisé  en  dix  ou  douze  loges,  compo- 
sées de  vésicules  succulentes  très  aciJes. 
Limon  balotin.  Ce  limon  est  presque 
complètement  sphérique  ;  il  est  terminé 
au  sommet  par  un  petit  mamelon.  Son 
écorce  est  épaisse,  rugueuse  et  d'une  belle 
couleur  jaune  citrin;  la  pulpe  n'occupe 
guère  que  les  deux  tiers  du  fruit  ;  les  se- 
mences sont  très  petites. 

Celte  belle  variété,  dont  la  forme  rap  • 
pelle  celle  d'une  pomme ,  est  peu  succu- 
culente;  l'huile  essentielle  que  fournit 
son  écorce  est  très  estimée. 

Limon  berganioîe.  Il  est  sphéroïde, 
d'un  assez  b.eau  volume;  son  écorce  est 
très  mince,  d'une  belle  couleur  citrine 
extérieurement;  sa  pulpe,  qui  est  très 
abondante ,  est  formée  de  vësicules  suc- 
culentes d'un  goAt  acidulé  et  un  peu 
amer;  elle  est  divisée  en  trente-&iz  cloi- 
sons placées  sans  ordre. 
Cette  variété  est  très  estimée,  attendu 
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qu*e)le  fournil  beaucoup  de  suc  et  quVUe 
est  tics  odorante. 

f Anton  de  Sbardoni.  Il  est  de  Tolume 
médiocre;  sa  forme  est  ovale-allong<Se;  son 
écorce  est  d^one  belle  couleur  jaune  clair  ; 
sa  surface  est  rugueuse,  garnie  de  protu- 
bérances vers  la  base  et  munie  au  sommet 
d^un  petit  mamelon  surmonté  du  style 
qui  est  presque  toujours  persistant;  la 
pulpe  est  dirisée  en  dix  ou  douze  l^es 
gorgées  d*un  suc  acide  mucibgineuz  assez 
abondant  ;  les  graines  sont  ovales  et  peu 
nombreuses. 

Limon-poncu^  ou  pondre  de  Gènes»  Ce 
limon  est  assc^  gros,  sphérique,  divisé 
extérieurement  par  des  lignes  saillantes 
formant  ainsi  de  petites  côtes ,  qui  par- 
tent de  la  base  et  se  réunissent  au  som- 
met. Ce  fruit  est  généralement  terminé 
par  nn  petit  mamelon  ;  son  éeorce  est 
d^une  bdle  teinte  jaune  doré,  elle  est 
épaisse  et  peu  adhérente  à  la  pulpe  ;  celle- 
ci  est  divisée  en  dix  ou  onze  loges,  qui, 
renferment  un  suc  acide  mucilagineux.. 
Les  semences  avortent  souvent  et  on  n'en 
trouve  que  des  traces. 

On  connaît  une  sous-variétc  du  limon- 
poncire,  qui  diffère  du  précédent  en  ce 
qu^cUe  est  oblongue,  rougeâtre,  terminée 
par  un  mamelon  dont  la  pointe  est  géné- 
ralement recourbée  en  bec  d'oiseau  ;  la 
pulpe  n^oflrc  que  huit  loges  et  elles  con- 
tiennent rarement  des  semences. 

Limon  calf.  Ce  limon  est  oblong,  il  res- 
semble un  peu  au  poncire  ;  mais,  aM  lieu 
d^oflrir  des  lignes  longitudinales ,  il  est 
couvert  de  protubérances.  Son  écorce  est 
épaisse,  d^un  blanc  verdAtre  ;  elle  est  très 
adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci,  ou  plus 
exactement  le  péricarpe ,  est  divisé  en 
huit  ou  onze  loges,  qui  renferment  un 
suc  d'une  saveur  amère  acidulé  ;  les  se- 
mences sont  de  forme  ovoïde. 

Limon  rosolin.  Il  est  de  forme  oblon- 
gue ;  sa  surface  est  irrégulière  et  formée 
de  protubérances  ;  son  sommet  est  tantôt 
surmonté  d'un  mamelon,  tantôt  il  en  est 
privé.  Son  écorce  est  extérieurement  d'un 
beau  jaune  d'or,  épaisse  et  molle,  elle 
adhère  fortement  a  la  pulpe  ;  celle-ci  est 


partagée  en  neuf  on  douze  loges  inégales, 
qui  renferment  un  suc  lactescent  acidulé 
et  quelques  semences  rares  et  disséminées. 

Limon  êonê  semences»  Cette  singulière 
variété  est  de  forme  ovoïde  ;  son  volume 
est  médiocre;  son  écorce  est  mioce,  lisse, 
d'un  jaune  peu  intense,  très  a<ttiére»te  â 
la  pulpe  ;  ceHe-ci  est  partagée  en  cloisons 
ou  loges  Ml  nombre  de  iq>t  â  aeuf  ;  elles 
renferment  uu  suc  muqueux,  «ddey  dans 
lequel  on  ne  trouve  aucune  trace  de 
gNÛne. 

Limon  fleur  semirdouhle.  Il  est  ovoïde- 
arrondi  ;  son  écorce  est  de  couleur  ronge 
verdiltre,  pAle,  rugueuse,  épaisse  et  peo 
adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  divisée 
en  plusieurs  loges  dont  le  nombre  est  ra  • 
reroent  constant ,  le  suc  qu'elles  renfer- 
ment est  acidulé  et  peu  abondant. 

Cette  variété  est  tellement  féconde  quM 
n'est  pas  rare  de  voir  des  fruits  en  ren- 
fermer d'autres. 

Limon  barhadoro.  Ce  limon  n'a  pas  de 
formes  bien  constantes  ;  tantôt  il  est  rond 
et  lisse,  tantôt  tubercule  et  mamelonné, 
d'autres  fois  il  est  très  allongé  et  pointu. 
Son  écorce  est  d'épaisseur  moyenne;  sa 
pulpe  est  divisée  en  huit  loges,  cHc 
renferme  uu  suc  plus  doux  que  celui  du 
citron  ordinaire,  mais  plus  acide  que 
l'orange.  Ce  caractère  i»cut  le  faire  con- 
fondre avec  les  cédrats. 

Limon  rose.  Il  est  sphéroïde,  déprimé 
cependant  à  la  base  et  au  sommet ,  ce  qui 
fait  que  son  diamètre  est  plus  grand  que 
sa  hauteur  ;  son  écorce  est  très  épaisse, 
rugueuse,  de  couleur  jaunâtre,  peu  abon- 
dante et  aussi }>cu  succulente,  tant  â  cause 
de  répaisseur  de  l'écorce  que  par  Is  quan- 
tité de  semences  qu'elle  renferme;  elles 
sont,  en  effet,  au  nombre  de  soixante  en- 
viron, plus  ou  moins  bien  conformées.  Le 
suc  de  ce  limon  rose  est  très  acide. 

Cette  variété  a  des  caractères  assez  sail- 
lants pour  qu'on  ait  pu  leur  emprunter 
une  dénomination  plus  exacte,  nous  ne 
comprenons,  en  effet,  pas  d'où  lui  vient 
celle  qu'elle  possède,  car  aucune  des  par- 
ties du  fruit  cl  même  de  la  plante  n'offre 
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si  la  coolear  ni  Todetir  de  là  rose.  Cette 
obteiration  pooTânt  t'appliqner  à  beau- 
coup d''atttret  Turiétët,  on  doit  dësircr  que 
la  gloeeologie  des  fruits  soit  mise  plus  en 
karmooie  arec  leurs  caractères  distinctifs; 
pour  fournir  notre  contingent  dans  ce 
trayail ,  nous  proposerons  de  daigner 
cette  Tarie'té  sous  la  dénomination  de 
vmlùcarpe^  c^est-à-dire  renfermant  beau- 
coup de  semences . 

Limon  tucré.  Il  est  un  peu  oblong  ;  son 
sommet  est  couronné  d'^un  mamelon  dont 
la  pMnte  s^incHne  en  forme  de  bec;  son 
ëcorce  est  mince,  lisse,  de  couleur  citrioe; 
la  pulpe,  dÎTisée  en  onze  loges ,  se  rap- 
proche, par  sa  con texture,  de  celle  de 
rorange,  lesuc  quelle  renferme  est  acide, 
suare  et  rappelle  aussi  un  peu  celui  du 
même  fruit,  tant  par  sa  saveur  que  par 
sa  couleur;  cependant,  comme  il  s^cn  éloi- 
gne sons  d^autres  rai^rts,  et  que  sa  sa- 
Tenr  sucrée  semble  plutôt  être  un  acci- 
dent qn^nn  caractère  bien  tranché^  nous 
Tâtons  maintenu  dans  la  classe  des  ci- 
trons. Cesl  incontestablement  l'une  des 
plus  b«llcs  et  des  meilleures  t ariétés . 

Limon  ordinaire  ou  commun*  Ce  limon 
n*a  pas  toujours  des  caractères  bien  tran- 
chés et  surtout  bien  constants ,  tantôt  il 
est  complètement  spfaériqne,  tintôt  il  est 
allongé  ;  son  écorce  passe,  lors  de  sa  ma- 
turité, du  Tert  au  jaunâtre;  elle  est  tantôt 
lisse,  tantôt  rugueuse,  tantôt  mince, 
tantôt  épaisse  ;  la  pulpe  renferme  un  suc 
très  acide,  elle  est  généralement  divisée 
en  onze  cloisons  membraneuses  assez  ré- 
sistantes. 

Limon  de  Ligurieceriesque.  11  est  pres- 
que complètement  sphérique;  son  som- 
met est  couronné  d^un  mamelon,  qui  lui- 
même  est  surmonté  de  q^iatre  bosses  ou 
protubérances,  dont  trois  infères  et  uue 
ffupère.  La  base  oflVe  également  une  émi- 
nence  sillonnée,  les  côtes  sont  inégales,  et 
les  protubérances  qu'elles  forment  cou  - 
serrent  plus  longtemps  la  couleur  TCrte 
que  récorce  ;  celle-ci  est  épaisse,  ferme, 
très  adhérente  •  la  pulpe,  qui  est  divisée 
généralement  en  dix  ou  douze  loges  ;  le 
suc  mucilagineux  qu'elle*  renferment  est 


peu  abondant;  les  semences  sont  oblon- 
gues. 

Cette  variété,  qui  doit  la  dénomination 
de  ceriesque  è  la  couleur  un  peu  safranée 
de  son  écorce  qui  rappelle  celle  de  la  cire, 
a  la  douceur  des  cédrats;  elle  forma 
l'objet  d'un  comnMrce  asses  étendu. 

Limon  de  Gûé'te.Le  limon  de  Gaéte  est 
oblong  ;  sa  surface  est  inégale  et  couverte 
de  protubérances  ;  il  est  terminé  au  som  - 
met  par  un  gros  mamelon  ;  son  écorce  est 
épaisse,  très  adhérente  au  sarcocarpe; 
celui-ci  est  divisé  en  neuf  ou  dix  loges 
qui  renferment,  dans  leurs  vésicules,  un 
suc  acide ,  mucilagineux  assez  abondant  ; 
les  semences  sont  anguleuses  et  terminées 
en  pointes  crochues. 

Cette  variété  oiTre,  comme  on  voit,  des 
caractères  assez  saillants  ;  son  écorce,  qui 
est  épaisse  et  charnue,  est  très  propre  à 
confire. 

Limon  de  San-Remo,  Ce  limon  est  de 
grosseur  moyenne  ;  son  sommet  est  sur- 
monté d'un  mamelon  bien  prononcé  ;  son 
ccorce  est  d'*un  beau  jaune  d'or,  rugueuse 
et  tubcrculée  extérieurement  ;  sa  pulpe 
est  molle  et  divisée  en  onze  loges  légu- 
lières;  les  vésicules  qu^elles  renferment 
contiennent  un  suc  aciJe,  mucilagineux  « 
très  aboudant  et  partant  assez  facUe  à 
extraire,  avantage  que  n'offrent  pas,  à 
beaucoup  près,  toutes  les  variétés. 

Les  semences,  bien  qu'assez  nombreuses, 
sont,  pour  la  plupart,  avortées  et  n'offrent 
souvent  que  des  traces.  Cette  variété  est 
cultivée  princijpalement  a  San-Remo  dans 
la  rivière  de  Gènes. 

Limon  impérial  ou  gourde.  Il  est  ovale, 
allongé;  son  sommet  est  couronné  d'un 
mamelon  bien  prononcé,  renflé  vers  le 
centre  et  jétréci  à  la  base  ;  il  présente 
plutôt  l'aspect  d'une  exubérance  ou  loupe 
que  celle  d'un  mamelon  ;  lorsque  ce  fruit 
a  atteint  toute  sa  perfection,  son  écorce 
est  d'une  belle  couleur  jaune  doré  ;  son 
amertume  est  faible  ;  sa  pulpe  est  très  suc- 
culente et  acidide. 

Limon  à  grappe.  Cette  variété  est  telle- 
ment rare,  que  nous  ne  pouvons  mieux 
faire  que  de  rapporter  textuelle  m  ont  <ie 
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qu>n  dit  Duhamel  d'uprés  Ferrariut,  qui 
a  donne  dans  tes  Hespérldées  une  figurt 
du  limon  â  grappe,  et  qui  assure  avoir  cul- 
tive ces  fruits  a  Rome  ;  il  fait  remarquer 
qu'ails  sont  toujours  re'unis  en  grappes  de 
trois,  quatre  et  jusqu^à  cinq  fruits,  sortant 
tons  de  la  mèmt  aissdle  et  portés  par  un 
pédoncule  commun  ;  leur  volume  et  leur 
poids  sont  généralement  peu  considéra- 
bles, leur  forme  est  très  allongée  ;  ils  sont 
renflés  dans  le  milieu  et  terminés  par  un 
prolongement  vertical,  sonventrecourbé. 
Ces  fruits  sont  très  multipliéssur  les  dif- 
férentes tiges  auxquelles  ils  sont  fiiés 
comme  des  grappes  de  raisin.  Ils  softtde 
couleur  vert  foncé,  et  passent  à  utoe  teinte 
jaune  clair  en  approchant  de  leur  matu- 
rité; une  écorce  épaisse  couvre  une  pulpe 
acide  presque  nulle,  et  qui  ne  contient 
pas  de  semences. 

Limon  h  double  mamelon.  La  dénomina- 
tion de  limon  à  double  mamelon  indique 
siiflisammentle  caractèreprincipal  et  bien 
tranché  qui  dislingue  cette  variété.  L^un 
de  ces  mamelons  est  à  la  base  et  consé- 
quemment  près  du  pédoncule ,  Tautre  est 
au  sommet;  ce  dernier  est  plus  petit  et 
*»ntonré  de  petites  protubérances  sail- 
lantes. L'écorcc  est  de  couleur  jaune  yer- 
dâtre  assez  mince,  surtout  dans  les  indi- 
vidus de  première  fleur  ;  elle  est  Irès  ad- 
hérente h  la  pulpe,  relle-ci  est  divisée  eti 
neuf  à  dix  loges,  elle  rcnfeitne  un  suc 
d'une  acidité  assez  agréable. 

Limon  Z^iire.  Cette  variété  oflVe  des  ca- 
ractères assez  tranchés,  elle  est  surtout 
remarquable  par  sa  forme  ovale-allongée, 
IVpaisseur  de  son  ecorce  dont  la  surface 
est  Terruqueuse  et  couleur  jaune  de  sou- 
fre ;  sa  pulpe  est  partagée  en  neuf  loges 
qui  renferment  un  suc  muqnenx  d*une 
âcidité  agréable. 

LJmonf  pomme  de  paradis.  Ce  limon 
n*est  pas  facile  à  caractériser ,  car  son  to- 
lume  et  sa  forme  sont  peu  constants;  il  est 
cependant  assez  ordinairement  allongé  et 
un  peu  renflé  au  sommet ,  celui-ci  se  ter- 
mine généralement  en  cOne  ;  son  écorce 
est  très  épaisse,  ponctuée  on  granulée  ;  sa 
couleur  est  jaune  doré^  elle  est  tellement 


épaisse  qu'elle  forme  environ  leè  deut 
tiers  de  la  capacité  du  fruit  ;  la  pulpe  qui 
forme  Tautre  tiers  est  divisée  en  six  par- 
ties en  forme  dVpis  crépus,  si  artistement 
arrangés,  dit  Duhamel,  qu'ils  semblent 
disposés  par  l'art  plutôt  que  par  la  na- 
ture ;  elle  ne  renferme  guère  que  deux  ou 
trois  graines. 

Le  suc  que  fournit  cette  beUe  variété 
est  très  peu  abondant  et  légèrement  aci- 
dulé. 

Limon  rtgino.  Il  est  ovale,  oblong  ;  son 
volume  est  médiocre;  son  écorce  est  jaune 
vcrdâtre,  rugueuse  et  tuberculée  ;  le  som- 
met est  surmonté  d'un  mamelon  arrondi  ç 
la  pulpe  est  divisée  en  douze  loges  régu- 
lières, le  suc  qu'elles  renferment  est  très 
acide  et  abondant;  les  semences  soDt  «aseï 
nombreuses ,  de  forme  arrondie  et  d'une 
saveur  très  amère. 

Cette  variété  ,  attendu  l'abondaiâee  de 
son  suc  et  son  exIrènM  acidité,  est  très 
propre  à  fournir  l'acide  citrique  pour  les 
besoins  des  artsv 

Limon  dAmicdphi,  Il  est  ovale,  oUong; 
son  sommet  est  couronné  d'un  mamelon 
assez  prononcé  (  son  écorce  est  comme 
chagrinée ,  d'un  jaune  blanchâtre  ,  làXÊti 
adhérente  à  k  pulpe.  Celfe-ci  est  dirisée 
en  huit  ou  neuf  loges,  le  suc  qu'elles  con* 
tiennent  est  d'une  acidité  agréable;  les 
semences  sont  oblongues. 

Cette  variété  a  quelques  rapports  avec 
le  limon  de  Gaëte ,  elle  doit  son  nom  an 
pays  où  elle  est  le  plus  abondamment 
cultivée. 

Limon  de  Ferrarius.  Ce  limon  est  assez 
gros,  ovale,  oblong,  plus  étroit  cependant 
vers  la  base;  l'extrémité  opposée  est  quel- 
quefois surmontée  d'un  mamelon  pointu; 
son  écorce  est  d'une  contexture  serrée , 
épaisse  et  très  adhérente  à  U  pulpe,  celle- 
ci  est  divisée  en  huit  ou  dix  loges  qui  ren- 
ferment un  suc  muqueux,  acide  ;  les  se- 
mences sont  oblongues. 

Limony  pomme  éCAdam  ou  balotin,  U 
est  spbérique,  légèrement  comprimée  la 
base  et  au  sommet  ;  celui-ci  est  surmonté 
d'un  mamelon  assez  gros,  détaché  par  un 
sillon  irrcgulier  j  son  écorce  est  couleur 
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jatme  de  soufre,  parsemée  de  points  d'un 
rert  cUir  ;  elle  est  très  épaisse ,  spon- 
gieuse, composée,  en  grande  partie,  d'une 
sorte  de  chair  parenebymatense  blanche, 
qni  forme  la  presque  tôtaKtë du  fruit;  sa 
pulpe  ou  saroecarpe  est  divisé  en  douze 
loges  qui,  indépendamment  d^un  suc 
acide,  renferment  chacune  un  ou  deux 
pépins  oblongs,  arrondis,  comprimés, 
euTeloppés  d^une  tunique  externe  d^un 
aspect  particulier  et  comme  strié.  Le  cen- 
tre du  fruit  est  fortné  d^un  parenchyme 
blanc  semblable  à  celui  qui  environne  le 
sarcocarpe  et  comme  lui  d^une  amertume 
cxti-éme. 

Limon^orme  dejat're  on  pamplemousse^ 
potiron.  Cette  belle  variété  est  d*un  to  - 
Inme  assez  considérable ,  car  sa  hau- 
teur atteint  jusqu'à  iio  millimètres; 
son  diamètre  est  un  peu  moindre.;  sa 
forme  n'est  pas  moins  remarquable;  ce 
limon  est  arrondi  au  sommet  et  diminue 
insensiblement  Ters  la  base;  ce  qui  lui 
donne  la  forme  d'une  poire  ;  son  écorce 
est  de  couleur  jaune  clair,  elle  est  très 
épaisse;  la  partie  blanche  parenchyma- 
teuse,  qui  la  compose,  est  épaisse  de  près 
de  17  millim.;la  pulpe  est  divisée  en  douze 
on  treize  loges,  formées  elles-mêmes  de 
résicules  allongées ,  rempltesd'nn  sue  mn- 
cilagineux,  acidulé.  Les  pépins,  au  lien  de 
nager,  pour  ainsi  dire,  dans  la  pulpe  sont 
adhérents  aux  parois  des  loges ,  ils  sont 
généralement  assez  bien  conformés. 

L'écoroe  de  cette  variété  est,  attendu 
son  épaisseur  et  «on  peu  d'amertume,  ti'ès 
propre  A  conBre;  en  enlève,  à  cet  effet,  les 
traces  de  cette  dernière  par  l'opération 
du  blanchiment,  c'est-è-dire  par  une 
légère  décoction. 

Limon  Houx.  Ce  limop  acquiert  gêné'- 
ralement  un  rolume  assez  cotisidérable  ; 
il  se  termine  en  pointe  ;  son  écorce  est 
d'un  beau  jaune  d'or  ;  son  épaisseur  est 
moyenne  ;  sa  pulpe  a  de  Tanalogie  avec 
celîe  de  l'orange,  tant  à  cause  de  sa  cou  • 
leur  que  pour  sa  sareur;  son  sarcocarpe 
ou  pulpe  est  divisé  en  onze  loges  qui  ren- 
ferment un  suc  acide  assez  agréable.  Cet  te 
tai;iélé  est  très  ^slimée,  mais  peu  corn- 
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muue;  son  arôme  est  trrii  siuve.  Les  Es- 
pagnols et  les  Portugais  sont  les  premiers 
qui  les  aient  importés  en  Italie  et  en  Pro- 
vence; il  est  à  regretter  que  le  change- 
ment de  climat  ait  fuit  perdre  â  ce  fruit 
une  grande  partie  de  ses  qualités. 

CiTtOR  Li»,  fruit  du  citronnier-limet- 
tter,  càrus  Umetta,  Ce  fruit  tient  le  milieu 
entre  l'orange  et  le  limon  ;  mais  comme  il 
participe  davantage  des  propriétés  du  der- 
nier, surtout  dans  les  climats  où  la  tem- 
pérature ne  permet  pas  à  la  maturation  de 
parcourir  toutes  %ts  périodes ,  nous  l'a- 
vons rangé  dans  la  classe  des  fruits  aci- 
des. Cette  espèce  diffère,  en  outre,  du  li- 
mon en  ce  qu'elle  est  plus  arrondie,  lisse 
et  dépourvue  de  mamelon . 

La  lime  est  généralement  globuleuse  ; 
sa  base  offre  une  cavité  dans  laquelle 
s'implante  le  pédoncule,  et  son  sommet  se 
termine  en  pointe  obtuse  ;  son  écorce  est 
mince,  lisse,  jaune  et  fort  adhérente  à  la 
pulpe;  celle-ci  est  généralement  divhée 
en  sept  ou  dix  loges  formées  elles-mêmes 
de  vésicules  oblongues  renfermant  un  suc 
acidulé,  légèrement  sucré,  lorsque  la  ma- 
turité a  été  assez  complète. 

Lime  petit  fruit.  La  dénomination  cou- 
sacrée  de  lime  petit  fruit  indique  assez 
que  son  volume  n'est  pas  considérable^  ce 
n'est  cependant  i>as  le  seul  caractère  (^ui 
distingue  cette  variété;  son  écorce  est 
glabre  et  rarement  rugueuse  ;  son  sommet 
est  surmonté  d*un  petit  mamelon  irrégu- 
lier-entouré  d'un  sillon  assez  prononcé  , 
elle  est  de  couleur  jaune  d'or  très  adhé- 
rente è  la  pulpe  ;  celle-ci  çst  divisée  en 
neuf  i  dix  loges  formées  elles-mêmes  de 
petites  vésicules  jaunes,  le  suc  qu'elles 
contiennent  est  généralement  assez  fade  ; 
les  semences  sont  peu  nombreuses,  petites 
et  ovales. 

Lime  lie  Rome.  Ce  fruit  semble,  par 
quelques-uns  de  ses  caractères,  participer 
de  l'ornnge  et  du  limon;  il  est,  en  effet, 
couvert  de  rugosités  et  déprimé  à  la  base 
et  au  sommet.  Ce  dernier  est  surmonté 
d'un  mamelon  dont  la  base  est  entourée 
d'un  sillon  assez  prononcé;  l'écorce  est 
d-'un  vert  cluir,  et  la  surface  comme  cha* 
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griode.  Le  suc  de  cette  variëtë  est  légère- 
ment acidulé  et  fad^. 

Linte  forme  de  limon.  Cette  lime  a  été, 
suivant  Duhamel,  confondue  parplusieurs 
Domenclateurs  avec  la  lime  à  pulpe  d^o- 
range.  «  Mais  l'arbre  qui  produit  cette 
variété,  »  dit  le  même  auteur,  «  en  diffère 
non-seulement  par  son  feuillage  et  par  ses 
fleurs,  mais  encore  par  la  forme  de  son 
fruit,  qui  est  petit  çt  oblong,  presque 
lisse ,  terminé  aux  deux  extrémités  par 
un  mamelon.  Celui  qui  occupe  le  sommet 
a  sa  base  sillonnée  assez  profondément; 
Tautrc  n'en  offre  aucune  trace  ;  l'écorce 
de  ce  fruit  est  de  couleur  jaune  safrané , 
ferme,  très  adhérente  â  la  pulpe  ;  celle-ci 
est  divisée  en  neuf  ou  douze  loges  formées 
de  vésicules  succulentes  et  renfermant  des 
semences  de  forme  ovale ,  pointues  à  une 
extrémité,  obtuses  a  l'autre  et  tachées  de 
rouge. 

Ce  n'est  ordinairement  qu'en  novembre 
oujdécembre  que  le  fruit  qui  a  noue  l'an- 
née précédente  parvient  à  la  parfaite  ma- 
turité. Si  cependant  la  chaleur  de  Tété  a 
été  assez  élevée  et  l'exposition  favorable , 
elle  peut  être  accélérée  et  s'effectuer  dans 
le  cours  de  la  même  saison . 

ï^ime  mela-rosa.  Cette  Tariété  est  in<- 
contestablement  celle  qui  se  rapproche  le 
plus  de  l'orange;  son  odeur  a  même  quel- 
que chose  de  plus  suave,  car  elle  rappelle 
celle  de  la  rose.  Cette  lime  est  arrondie, 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet  ;  sa  sur- 
face est  divisée  longitudinalement  par  un 
petit  mamelon  obtus;  son  écoroe  «st  très 
épaisse,  résistante,  d'un  beau  jaune  d'or, 
elle  adhère  fortement  i  la  pulpe  ;  celle-ci 
est  partagée  en  onze  ou  quinze  loges  ;  sa 
couleur  est  jaunâtre,  le  suc  qu'elle  ren- 
ferme est  peu   abondant,  d'une  saveur 
acide  et  sucrée.  Ce  dernier  principe  est 
tellement  prédominant ,  lorsque  la  matu- 
ration est  complète ,  qu'on  a  comparé  la 
saveur  du  suc  a  celle  du  mid.  C'est  à  cette 
circonstance  que  cette  variété  doit  la  dé- 
nomination qui  la  distingue;  il  faut  tout^ 
fois  des  conditions  bien  favorables  pour 
qu'elle  la  justifie. 
Les  semences  de  cette  variété  sont  ar- 


rondies et  traversées  par  des  filets  colorés 
en  rouge. 

Lime  lubercuiée.  Cette  lime  a'a  pas  une 
forme  constante, -tantôt  elle  est  arrondie, 
tantôt  ovale-attoBgée;  son  sommet  est  gé- 
néralement terminé  par  ua  mameloa  qui 
acquiert  souvent  un  développement  assez 
considérable  ;  sa  surface  est  âUoiui^e  et 
parsemée  de  tubercules  comme  certaines 
courges  ;  l'éooroe  est  assez  épaisse,  de  cou- 
leur jaune  de  soolre  pâle  ;  la  pulpe  est  di- 
visée en  dix  loges  d'inégale  grandeur, 
bien  que  disposées  dans  un  ordre  assez 
régulier,  le  suc  qu'elks  renferment  est 
mucilagineux  ;  sa  saveur  est  acide  et  douce 
cependant. 

Cette  lime  peut,  comme  l'orange,  être 
cueillie  verte;  sa  maturité  s'effecCiM 
comme  pour  cette  dernière  sans  le  con* 
cours  de  la  végétation,  e'cst-è-dire  lors- 
qu'elle est  détachée  de  l'arbre. 

Lime  dEêpagne.  Elle  semble  n'être 
qu'une  sous- variété  de  celles  déjé  d^rites; 
cette  lime  est  sphérique,  surmontée  d'une 
pointe;  son  ëcorce  est  épaisse  et  comme 
chagrinée;  elle  est  d'une  belle  couleur 
jaune  de  soufre;  sa  pulpe  est  divisée  en 
neuf  loges  qui  contiennent  un  suc  acide* 
doux  peu  abondant. 

lÀmm  de  seconde  fleur*  Cette  lime  est 
pvtkte,  de  forme  ovoïde  et  même  un  peu 
turbinée  ;  elle  est  parUgée,  aux  trois 
quarts  de  sa  hauteur,  par  un  sillon  circo* 
laire  bien  prononcé  ;  son  éooroe  est  d'un 
beau  jauite  de  soufre,  unis  et  lisse  à  sa 
partie  supérieure,  odle  inférieure  on  in- 
terne est  formée  d'un  parenchyme  btauo, 
spongieux,  assez  épais  et  d^une  saveur  fade 
dépourvue  presque  entièrement  d'amer- 
tume ;  la  pulpe  ou  sarcocarpe  est  de  cou- 
leur jaun^  pâle,  le  suc  qu'il  renferme 
e^  acide.  L^écorce  de  cette  variété  est, 
attendu  son  épaisseur  et  son  peu  d'amer- 
tume, très  propre  à  confire; 

BERGAMOTE,  fruit    du    berga^ 
inotier,  bergamia  vtdgaris  vel  d^ 
trus  limetia  bergamia. 
Ce  fruit  est  généralement  globuleux,  rs* 

rement  rugueux,  couronné  â  la  base  par 
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im  ralbBcem«dt  cil  culaire  et  termiiH^  oo 
pointe  obtuM  au  sommet  ;  sou  ëcorco  est 
jaune  roagcâtre,  adhérente  à  la  pu||>e, 
«eile-ci  est  dÎTÛée  en  douze  ou  quatorze 
loges  qui  contiennent  chacune  au  moins 
deux  semences,  elles  sont  arvondies  à  une 
extrtfmit^  et  aiguës  à  l'autre. 

Le  zeste  de  la  bergamote  renferme  une 
huile  essentielle  d'une  odeur  extrêmement 
suave  qui.  participe  de  l'orange  et  du  ci- 
tron ;  elle  est  connue  dans  le  commerce 
sous  le  nom  d'huile  de  bergamote  ou  li- 
mette. Son  eitrafstipn  s'of^ère  do  la.  ma- 
nière suivante-: 

Huile  essentielle  ou  volatile  de  berga-' 
Tuote.  Elle  s'obtient  en  râpant  d'abord  le 
zeste,  à  l'aide  d'un  instrument  convena- 
ble, soumettapt  le  produit  à  la  presse  au 
mojen  dexleux  morceaux  de  glace  super- 
poses, laissant  ensuite  reposer  le  liquide 
écoulé  pour  faciliter  la  séparation  d<s 
parties  étrangères  qui  ont  été  entraînées. 
On  introduit  ensuite,  pardécantation,  le  li- 
quide surnageant  dans  des  flacons  que  Tou 
conserve  pour  l'usage.  Cette  huile  est  très 
employée  dans  l'art  du  parfumeur,  elle 
est  de  couleur  jaune,  se  congèle  un  peu  au 
dessous  de  o;  sa  pesanteur  spécifique  est 
égale  à  8,790. 

Le  suc  de  la  bergamote  contient,  en  ou- 
tre de  l'acide  citrique,  de  l'acide  malique 
en  assez  grande  proportion . 

On  fait  avec  l'écorce  de  la  bergamote  des 
boites  qui  conservent  l'odeur  fort  agréable 
de  ce  fruit  pendant  longtemps.  EUesétaient 
autrefois  l'objet  d*uii  commerce  assez  inté- 
ressant à  Grasse  pnncipalement.  On  cul- 
tive même  encore  assez  abondamment  le 
bergamotiev  aux  environs  de  cette  ville. 
Bergamote-  étoilée.  Ce  fruit  est  de 
forme  arrondie,  légèrement  déprimé  à  la 
base  et  au  sommet  ;  il  est  divisé  longitu- 
dinalement  par  de  légers  sillons  ou  stries 
qui,  partant  du  pédoncule,  vont  se  réunir 
au  sommet  et  conséquemment  i  la  base 
du  petit  mamelon  obtus  qui  le  couronne; 
l'écorce  est  épaisse,  d'un  jaune  blanchâtre 
ou  pâle  ;  elle  est  très  adhérente  à  la  pulpe; 
celle-ci  est  divisée  en  neuf  loges  qui  rcn- 
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ferment  un  suc  acidulé  et  des  semences 
ovales,  aplaties  et  striées. 

Bergamote  /Mrette.  Cette  variété  est  de 
grosseur  moyenne  ;  sa  forme  est  très  re- 
marquable ,  car  elle  rappelle  celle  d'une 
poire.  Le  stylo,  qui  est  persistant,  forme 
un  appendice  long  d'environ  cinq  ou  six 
lignes;  il  est  renflé,  à  son  extrémité,  à  la 
manière  d'une  trompe.  L'écorce  de  ce 
fruit  est  assez  épaisse  et  spongieuse;  sa 
siuface  externe  est  de  couleur  jaune  de 
sonfre;-la pulpe,  trè^  peu  abondante,  n'oc- 
cupe queie  centre  du  fruit;  toute  la  partie 
allongée  est  formée  d'un  parenchyme 
blanc  presque  insipide .  Le  suc  que  ren- 
ferme la  pulpe  est  rare^  légèrement  ambré 
•t  d'une  acidité  assez  prononcée. 

CÉDRAT,  fruit  du  cÀlratier  ^  ciirus 
medica. 

Ce  fruit  est  généralement  ovpïde  et 
mamelonné  ;  sa  forme  est  cependant  très 
diversement  modiBée  ,^  suivant  les- varié- 
tés; son  écorœ  est  épaisse,  de  couleur 
jaune  clair  ;  sa  surface  est  formée  de 
vésicules  remplies  d'huile  volaûle  et 
parsemée  4^  protubérances  inégales , 
dont  la  couleur  est  plus  claire  que  les  au- 
tres parties.  Cette  écorce  enveloppe  un 
parenchyme  blanc ,  épais  et  spongieux  ; 
cehiirci  recouvre  la  pulpe  ou  sarcocarpe 
qui  est  formé  de  vésicules  oblongues ,  sé- 
parées par  neuf  ou  dix  loges  ou  cloisons 
parcheminées.  Cette  pulpe  est  composée 
de  membranes  Obreuscs  et  d'un  suc  acide 
roueilagineux,  ^e  est  peu  abondante; 
aussi  fait-on^  en  général,  plutôt  usage  de  ' 
Técoroe  des  cédrats  que  du  suc  qu'ils 
fournissent;  les  semences  qu'ils  renfer- 
ment fifont  apguleuses,  arrondies  d'un 
côté,  aiguës  de  l'autre,  et  recouvertes, 
d'une  tunique  rougeàtrc. 

Le  zeste  de  cédrat  renferme  une  huile 
volatile  qui  se  rapproche  beaucoup  de 
celle  du  citron ,  elle  est  de  couleur  jaune  ; 
son  odeur  est  agréable  et  rappelle  celle  du 
fruit  ;  elle  est  solide  au-dessous  de  ao  de- 
grés, on  en  fait  usage  en  médecine  et  sur- 
,  tout  dans  la  parfumerie.  Le  zeste  de  cédrat. 
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plus  qiais  que  celui  du  cilron,  est  employé 
tie  prcfërencepar  l«d  confiseurs  pour  prépa- 
rer la  conserve  d'écorcc  de  citron,  que  l'on 
voit  figurer  dans  lesboHes  de  fruits  confits. 

BATAFFA   DE   CBDRAT. 

La  macération  dans  Teau  de  vie  de  Té- 
corce  de  cédrat  constitue  le  ratafia  de  ce 
nom ,  ou  parfait  amour.  Pour  préparer 
cette  liqueur,  on  introduit  dans  un  bocal* 
d^une  capacité  de  six  litres  environ,  deux 
beaux  cédrats  coupés  par  tranches ,  on  y 
joint  les  zestes  de  trois  ou  quatre  outres; 
on  verse  dessus  quatre  litres  d^eau-de-vie 
et  a  kilogrammes  de  sirop  de  sucre;  on 
•joute  un  peu  de  cochenille  et  on  laisse 
macérer  un  mois  et  demi  ou  dcni,  puis 
on  filtre.  Il  convient  mieux,  pour  donner 
à  co  ratafia  la  teinte  rosée  quil&diâiingue, 
de  la  lui  donner  après  sa  préparation  au 
moyen  d\ine  teinture  alcoolique  de  cu- 
chenille  que  de  mettre  cette  substance  en 
macération. 

Cédrat giy>s  fruit.  Il  est  surtout  remar- 
quable par  son  volume,  il  atteint ,  en 
effet,  quelquefois  soo  à  ^40  mniim^trcs 
de  hauteur  sur  i35  de  diamètre;  sa  forme 
n'est  pas  constante,  tau  tôt  il  est  sphéri- 
que,  tantôt  ovale-allongé  ;  son  écorre  est 
verruqueuse,  de  couleur  jaune  pâle;  la 
partie  parenchymatcuse  blanche  qui  en- 
veloppe la  pulpe  est  légèrement  acidulé 
et  d'une  saveur  assez  agréable.  Le  sarco- 
carpe  est  partagé  en  dix  ou  douze  loges 
qui  renferment  un  sac  acide  Les  semen- 
ces sont  recouvertes  d'une  pellicule  rou- 
geâtre  et  réunies  par  couple  dans  chaque 
loge. 

Ce  beau  fniit  est  emploj'é  dans  Tait 
culinaire  pour  assaisonner  certains  mrts 
et  dans  l'art  du  confiseur  pour  la  préj^ara- 
tion  des  conserves  et  confiture  de  cédrat. 
Cédrat  des  Juifs.  Ce  cédrat  est  de  gros- 
seur moyenne;  sa  forme  varie,  il  est 
tantôt  plus  gros  à  la  base  qu'au  sommet, 
d'autres  fois  c'est  le  contraire.  Celui-ci  est 
toujours  couronné  du  pistil,  qui  est  per- 
sistant et  qui  prend  de  l'accroissement  en 
même  temps  que  le  fruit;  l'écorce,  d'abord 
terlf,  se  nuance  de  jaune  lorsque  la  sai- 


son a  été  assez  favorable  )>our  que  le  fruit 
ait  pu  atteindre  tout  son  développement; 
elle  est  assez  épaisse;  le  sarcocarpe  est  par- 
tagé en  neuf  loges  qui  renferment  un  suc 
peu  abondant,  mais  dont  la  saveur  acide 
et  aromatique  rappelle  celle  du  cédrat  de 
Florence;  les  semences  sont  nombreuse», 
oblongues  et  recouvertes  d'une  pdlicule 
rougcdtre. 

C"tte  variété  foamit  deux  récoltes^ 
l'une  hâtive,  qu'on  nomme  récolte  dVté  et 
l'autre  tardive  ou  récolte^  d'hiver;,  les 
fruits  produits  par  Li  première  sont  re- 
cherchés par  les  Juifs  pour  la  célébratioa 
de  la  fôte  des  Taberruicles,  Tautre  est 
confite  et  fait  pailie  des  confitures  sèches. 
Cédrat  de  Salo,  Il  est  ovale,  arrondi^  de 
grosseur  moyenne;  sa  surface  est  semée  de 
protubérances  et  divisée  en  sillons  longi- 
tudinaux, larges  et  assez  distants  les  uns 
des  autres.  Le  sommet  est  terminé  par  un 
gros  mamelon  surmonté  lui-même  du 
pistil„qui  est  persistant.  L'écorce  est  for- 
mée d'un  zeste  mince  et  d'un  parenchyme 
hianç  et  épais  dont  la  saveur  n'est  pas 
désagréable. 

Cédrat  cornu,  a  C^est  f  ntre  Brescia  cl 
Vérone,  »  dit  l'auteur  du  Truite  des  arbres 
fruitiers ,  «  sur  les  bords  du  lac  de  Garda, 
que  cette  singulière  variété  se  rencostre 
plus  multipliée.  L'écorce  qui  couture  ce.t 
fruits  varie  de  cont extare,  elle  est  tantôt 
lisse,  comme  celle  du  concombre,  tan- 
tôt verruqueuse  et  striée;  les  protubé- 
rances sont  peu  marquées  et  ne  semblent 
former  que  des  sillons  longitudinaux 
comprimés.  Parmi  ces  fruits  on  en  trouve 
qui  se  terminent  par  des  parties  écartées  et 
pointues,  en  forme  de  bec  .d'oiseau.  L'é- 
corce est  épaisse,  d'un  jaune  vcrditre, 
die  recouvre  une  pulpe  presque  nnlle  et 
dont  on  trouve  à  peine  des  traces .  I.^ 
semences  sont  souvent  avortées. 

Cédrat  cucurbitacé.  Cette  variété  est 
d'un  volume  généralement  assez  considé- 
rable ;  sa  surface  est  parsemée  de  protu- 
bérances irréguliéres  ;  sa  hauteur  atteint 
quelquefois  jusqu*à  i4o  millim.  et  len 
grand  diamètre  i35;  sa  forme  rappelle 
celle  d'une  gourde,  avec  cette  différeorr, 
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rcpcndaot,  qoe  le  pédoncule  est  impIanU 
à  la  partie  la  plun  ToliuniDenie;  son  écorce 
c<>t  composée  d'^un  zeste  amer,  mince,  yé- 
ticuleax,  et4l''un  parenchyme  jaune  rer- 
dâtre^  assez  e'pais.  Sa  palpe  est  peu  consi- 
dérable, le  suc  qu'elle  rcnfeme est  acide. 
On  se  remar^fue  aucmne  semence  dans 
cette  Tariétë,  qui  o6re,  en  outre,  cette  sin- 
gularité qu^eUe  est  souvent  fendue  sur  Tun 
de  ses  cdtés. 

Cédrat /leur  doublé  eu  teints  double. 
Ce  cédrat  doit  être  rangé  parmi  les  fruits 
monstrueux  ;.  si,  en  effet,  on  Tourre,  on 
distingue,  dans  sa  substance,  des  oraires 
non  déyeloppé»  ou  fœtus  imparfaits  qui 
occupent  le  centre.  L''écorce,  de  couleur 
jaune  doré,  est  peu  adhérente  à  la  pulpe, 
celle-ci  est  divisée  en  loges  plus  ou  moins 
nombreuses  qui  renferment  un  suc  peu 
abondant  et  point  de  semences.  Cette  ya  • 
riéié  n''est  cependant  pas  complètement 
dépourrue  des  qualités  qui  distinguent 
celles  du  genre;  son  odeur  est  assez  suaye 
et  sa  sayeur  douce  et  acidulé  est  agréable, 
elle  est  peu  commune,  très  propre  à  con- 
fire«  et  fournit  peu  de  sac  par  la  pression; 
cette  yariétc  ne  peut,  attendu  Tabsence  de 
«semences,  être  propagée  que  par  bouture. 
Cédrat  de  Florence  ou  petit  poncire.  Il 
atteint  rarement  plus    de  yiagt-huit  à 
trente  ligues  (60  à  6)  millimétrés)  de  hau- 
teur, sur  dix-huit  à  yingt  (4o  à  45  milli- 
mètres)  de  diamètre f  sa  forme  est  pyrami- 
dale ;  sa  surface  est  semée  irrégulièrement 
de  protubérances  plus  ou  moins  grosses  ; 
son  écorce,  d^abord  d^un  yertrougeAtre, 
prend  une  belle  teinte  jaune   lorsqpie  le 
fruit  a  atteiatson  maximum  de  maturité; 
elle  est  épaisse,  le  parenchyme  blanc  qui 
la   compose  iaférienrement  est  fade  et 
presque  insipide  ;    la  pulpe  de  couleur 
jaune  clair  est  assez  succulente;  sa  sayeur 
est  acide  et  légèrement  aromatique;  les 
semences  sont  d'*un  rouge  clair,  plus  in- 
tense cependant  du  côté  opposé  à  leur  in- 
sertion. Cette  yariété  se  développe  trùs 
lentement,  on  la  cueille  ordinairement  au 
printemps. 

Cédrat  allongé.  Ce  cédrat  est  d^m  to- 
lumc  médiocre;  sa  hauteur  est  générale- 


ment d*enyiron  $0  a  gS  mtllim .  sur  54  de 
diamètre;  sa  forme  est  cooique,mais  seule- 
ment dans  un  tiers  delà  hauteur,  lesdeux 
autres  tiers  son  t  arrondis  assez  légèreivent . 
Son  écorce  est  rugueuse,  de  couleur  jaune 
de  soufre,  très  adhérente  à  la  pulpe;  celle- 
ci  est  divisée  en  neuf  i  dix  loges  qui  con- 
tiennent un  sue  acide  et  rarement  des 
semences. 

Cédrat  sillonné.  Il  est  d^utt  volume assn 
médiocre  ;  sa  surface  est  longitudinale- 
ment  sillonnée,  elle  offre  des  cotes  sailhio- 
tes  qui,  vers  le  sommet,  se  terminent  en 
bosses  assez  prononcées;  son  écorce  est 
composée  d'un  zeste  mince  et  d^un  pa- 
renchyme blanc  j^<iuodtre  assez  épais;  hi 
surface  de  ee  fruit  est  d^uu  beau  faune 
doré  ;  sa  double  écorce  est  très  adhérente 
à  la  pulpe,  et  celle-ci  fournit,  par  Texpres- 
sion,  uusuc  acide  peu  abondant  et  qui 
laisse  déposer,  par  le  repos  ,  une  quantité 
assez  considérable  de  mucilage  ou  prnr- 
cipe  muqueux. 

Cédrat  h  grostet  côtes.  Cette  variété 
atteint  m  volume  assez  considérable  ;  sa 
forme  est  ovale,  arrondie  ;  son  somm^ 
est  snrmonté  d*ini  petit  mamelon  temniné 
en  pointe  ;  sa  surface  est  relevée  de  côtes 
longitudinales  qui  semblent  éti%  une  ex- 
pansion irrégnKcre  du  tissu  cellulaire;  son 
écorce  est  épaisse  ,  formée  d'un  zeste  vé- 
sicnleux  «t  d'un  parenchyme  blanchâtre 
dont  la  sayeur  n'est  pas  désagréable.  La 
pulpe  est  divisée  en  neuf  ou  dix  loges  qui 
renferment  un  suc  doux,  acidulé  et  quel- 
ques graines  qui  avortent  le  plus  souvent. 
Cédrat  tronqué.  Ce  cédrat  est  de  bos- 
seur moyenne;  sa  forme  est  un  ovoïde  ir- 
régutier;  sa  surface  est  relevée  de  Bosses  et 
offre  des  cavités  assez  prononcées  ;   son 
sommet  est  surmonté  d'un  roamelou  assez 
gros  et  obtus.  Son  écorce  est  formée  d'an 
zeste  vésiculeux  assez  mince,  et  d'un  pa- 
renchyme blanc  ttiès  épais.  Sa  pulpe  est 
peu  abondante,  divisée  en  douze  luges  qui 
renferment  un  suc  d'une  acidité  agréable  ; 
tes  graines  sont  presque  toujours  avortées. 
Cédrat  limoniforme,  n  11   pourrait,  » 
suivant  1  Duhamel,  «  être  rangé,  sous  cer- 
tains rapports,  parmi  les  limons; mais  son 
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acidité  et  d'autres  consideratioDs 
bknt  lui  assigner  naturelkment  une  place 
parmi  les  cédrats;  ce  fruit  est  ovale-ob" 
long  ;  son  f  ommet  est  terminé  par  un  ma- 
melon assez  pointu;  son  écorce  est  épaîsse„ 
d'une  odeur  tr^a  suare  \  sa  pulpe  est  di- 
visée en  huit  ou  dix  loges  ^  sou-vent  iné- 
gales ;  elles  renferment  des  Yéskules 
oblongues  très  succulentes;  les  semences 
sont  ovales  et  terminées  en  pointe^ 

Ce  cédrat  a  une  saveur  acidulé  assez 
agréable. 

CédrtU  doux.  Cette  variété  se  distingue 
par  sa  forme  ovale -oblongue ,  sa  surfaoe 
rugueuse  ;  son  écorce,  qui  est  composée 
d'un  zeste  vésiculeuz  et  d'une  substance 
parenchymatensc,  de  couleur  blanc  jau^ 
nâtre  assez  épaisse,  dépourvue  presque  en- 
tièrement d'amertume  et  partant  assez 
agréable  à  manger  ;  elle  est  peu  adhérente 
à  la  pulpe,  celle-ci  est  divisée  en  dix  oa 
douze  loges  vésiculeuses  remplies  d'un  suc 
doux,  acidulé,  qui  se  rapproche  beaucoup, 
par  sa  saveur ,  de  celui  de  Torange  et  qui 
n'est  pas  moins  agréable,  notamment 
lorsque  la  saison  et  l'exposition  ont  été 
assez  favorables  pour  que  la  maturation 
ait  pu  s'effectuer  complètement. 

Cette  variété,  qui  ne  contient  gétférale- 
roent  que  peu  ou  point  de  semences,  a , 
comme  nous  Tavons  fait  remarquer,  beau- 
coup d'analogie  avec  l'orange.  Les  arbustes 
qui  produisent  ces  fruits,  offrent  aussi  de 
l'identité  ;  c'est  ainsi  que  les  fleurs  et  les 
fruits  sont  semblables,  les  feuilles  seules 
diffèrent. 

BIGARADE,  fruit  du  citroimieF-bi- 
garadier,  citrus  bigaradia. 

Ce  fruit  est  généralement  de  forme  glo- 
buleuse, le  zeste  qui  l'enveloppe  est  plus 
rugueux  que  celui  de  l'orange,  avec  lequel 
il  offre  de  l'analogie;  sa  couleur  est  jaune 
rougeàtre,  il  est  formé  d'utricnles  qui  au 
lieu  de  faire  saillie ,  comme  dans  oe  der- 
nier fruit,  sont  concaves;  elles  renferment 
une  huile  volatile  visqueuse,  d'une  odeur 
assez  suave;  la  pulpe,  également  de  couleur 
jaune  rougeAtre,  est  formée  de  vésicules 
qui  contiennent  un  suc  un  peu  ambré. 


d'une  saveur  acide,  légèrement  amère; 
elle  est  divisée  en  douze  ou  quatorze  loges 
qui  renferment  chacune  deux  semences 
arrondies  à  une  extrémité  et  aiguës  à 
rantr%  leur  couleur  est  jaunâtre  et  leur 
amertame  extrtee. 

l<a  bigarade,  par  son  odear  et  sa  forme, 
se  rapproche  beancoup  de  Torange  ;  die 
s'en  distingue  par  une  amertume  plus 
prononcée  dan»  toutes  les  parties  qui  la 
composent ,  aussi  l'emploie-t-on  de  pré- 
férenee  dans  Tosage  médical  ;  ette  entre 
dans  la  composition  du  sirop  antiscor- 
butique ;  on  en  prépare,  en  outre,  un  si- 
rop vermifuge  et  tonique ,  connu  sout  les. 
noms^  de  sirop  d'Oranget  ajnères  ou  biga- 
rades. 

Dans  les  u«ages  domestiques ,  pour  dis- 
simuler, autant  que  possible,  Pamertome 
de  l'écorce  de  bigarade,  on  la  fait  confire 
(vojez  écorce  de  citron  )  dans  le  encre  ; 
elle  fait  la  base  de  la  liqueur  des  Mes,  plus 
connue  sous  le  nom  de  curaçao. 

Toutes  les  bigarades  ne  sont  pas  paie- 
ment propres  i  fournir  l'-éooroe  dite  cura- 
çao, qui  forme  l'objet  d'un  commerce  si. 
important  dans  la  colonie  hollandaise 
qui  porte  ce  nom .  Pour  l'employer  dans 
la  composition  de  la  liqueur  dent  nous 
allons  palier,  on  la  soumet  à  une  opéra- 
tion qui  a  pour  objet  de  eonserver  son 
arôme  et  de  la  priver,  en  grande  partie, 
de  son  amertume.  Cette  opération  con- 
siste à  la  faire  macérer  dans  Peau  et  A  en- 
lever, avec  la  lame  d'un  couteau  d'ar^ 
gent ,  le  parenchyme  Manchâtre  qui  ooo- 
vre  la  surface  interne  et  dans  lequd  ré^ 
side  surtout  le  principe  amer. 

CUXAÇAO. 

La  liqueur  dite  curaçao  se  prépare  en 
faisant  infuser  1 10  grammes  de  «este delà- 
garade  dans  quatre  litres  d'eau-de-vie  à 
11  degrés;  on  abandonne  pendant  on  mois 
ou  deux,  suivant  que  la  température  est 
plus  on  m<»n8  élevée  à  l'époque  à  laqudle 
on  opère;  on  ajoute  ensuite  i  kilogr.  de 
sucre  ou  mieux  i  kilogr.  i/i  de  sirop  de 
sucre  bien  blanc ,  puis  on  filtre  et  on  in- 
troduit dans  des  bouteilles.  Cette  liqueur 
est  tonique  et  digetfivcé 
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cormcuiée  ou  orange  de 
Dieu,  Ce  fruit  est  sphéroïde ,  un  peu  dé- 
prune  k  la  base  et  an  sommet  ;  sa  surface 
est  garnie  de  protubérances  ou  plut^ 
d^espèces  d^exoroissances,  tantôt  en  forme 
de  crêtes,  tantôt  en  forme  de  cornets;  son 
\Qlume  dépasse  rarement  80  mîllim.  de 
diamètre  sur  un  peu  moins'de  hauteur  ; 
son  écorce  est  de  couleur  rouge  jaunfttre, 
eUe  eorelc^pe  une  pulpe  abondante  d^un 
jaune  clair,  diTtsée  en  plusieurs  loges  irré» 
gnlîères;  cette  pulpe  s^étsnd  même  jusque 
dans  les  pretubéranoeacomiculées  (0  >  ^^ 
suc  que  renferment  les  résicules  est  acide 
et  on  peu  amer;  les  semences  sont  assex 
nombreuses  et  bien  nourries.  Cette  Ta- 
rîëté  offre  souvvot  des  monstruosités. 

Bigarade  sHUrtme.  Cette  bigarade  ne 
diff&re  guère  de  la  précédente  qu^en  ce 
qn^elle  est  simplement  divisée  longitudi- 
nalement  en  stries  profondes  qui  forment 
des  côtes  très  saillantes  analogues  i  cdies 
du  melon  ;  elle  est  aussi  plus  petite,  son 
écorce  est  peu  épaisse,  d^un  jaune  dW;  la 
pulpe  qu^elle  enrironme,  divisée  en  sept 
on  boit  loges  et  quelquefois  plus,  est  for- 
mée de  vésicules  dont  le  suc  est  dWe  sa- 
veur acidulé  peu  amère  et  conséquem- 
ment  assez  agréable. 

Bigarade  bouquetière.  Cette  variété, 
bien  que  sphéroïde,  est  cependant  forte- 
ment déprimée  i  la  base  et  au  sommet;  son 
volume  est  médiocre  ;  sa  surface  est  un 
peu  rugueuse  ;  son  éoerce  est  de  couleur 
jaunâtre;  sa  pulpe  est  divisée  en  dix 
ou  doute  loges  qui  renferment  un  suc 
addnle  et  amer.  Les  graines  sont  oblon- 
gués.  La  bigarade  bouquetière  a  une  odeur 
très  suave,  elle  doit  son  nom  à  la  disposi- 
tion de  ses  fleurs  qui  sont  axillaires  et  qui, 
par  leur  ràmion  ,  forment  des  bouquets. 

(1)  La  toadaaca  qu'ont  c«t  protabénaoti  k  m  Mpavtr 
laiUte  pttlaMmmeBt  en  faTcnr  de  ropinion  éoÙM  par 
M.  de  Candolla  et  qoi  conmte  à  eoimdêrar  le  fruit  de 
roranger  ou  du  bigaradier ,  non  pai  comoie  étant  une 
siaple  bato,  ntaiebian  comme  formé  'par  la  réunion  de 
plnciennfmitaonoarpeUee  ûmulant  deecScetet  poo- 
Tant  étra  ImUs  «an*  déchirement,  en  interposant  un 
Imtmment  plat  et  obtui  de  manière  k  partager  la  pulpe 
en  entant  d*  parties  qu'il  y  aTait  de  rainures  intercoi- 


Bigarade  fleur  douhU,  Elle  est  d*un 
volume  assez  médiocre,  et  d^nne  forme  si 
peu  constante  qu'il  est  presque  impossible 
de  la  décrire.  Son  caractère  le  jdus  sail- 
lant néanmoins  consiste  dans  la  disposi- 
tion de  ses  loges  qui  forment  deux  rangs 
bien  distincts,  l'un  occupe  le  centre,  et 
Fautre  la  circonférence  ;  ces  rangées  de 
loges  sont  séparées  par  un  parenchjme 
blanc  analogue  a  celui  qui  existe  sous  le 
zeste. 

Cette  variété  n'est  guère  recherchée  que 
pour  sa  fleur,  qui  est  très  odorante  et  très 
suave. 

Bigarade  violette  ou  hermaphrodite. 
Son  volume  est  médiocre  ;  sa  forme  est 
sphérique,  mais  déprimée  au  sommet  et  à 
la  base  ;  son  écorce  est  lisse,  éjuiisse  de 
s  mill. environ;  sa  chair  ou  son  sarcocarpe 
est  partagé  en  huit  ou  neuf  loges  dans  les- 
quelles on  ne  remarque  aucune  trace  de 
semences  ,  sop  suc  est  acide  et  mucilagi  • 
neux.  «  Des  jeunes  fruits,»  dit  Le  Ber- 
rjais ,  «  les  uns  sont  entièrcmient  violets  , 
d'autres  sont  rayés  de  violet  et  de  jaune 
qui  dégénèrent  ensuite  en  vert,  à  mesure 
que  les  fruits  grossissent;  ces  couleurs  se 
fondent ,  de  sorte  que  le  violet  devient 
presque  noir;'enfin,  lorsqu'ils  approchent 
de  leur  maturité,  ces  couleurs  disparais- 
sent et  se  changent  en  jaune  assez  foncé.» 
Cette  variété  est  très  rare  et  ne  se  ren- 
contre que  dans  les  riches  collections; 
elle  présente  des  fleurs  blanches  et  des 
fleurs  d'un  rouge  violet ,  les  premières 
donnent  naissance  à  des  fruits  jaunes,  les 
autres  è  des  fruits  violets;  ceux-ci  n'at- 
teignent pas  généralement  un  degré  de 
perfection  bien  remarquable. 

Bigarade  d'Espagne,  Elle  est  de 
moyenne  grosseur  ;  sa  forme  est  sphéri- 
que comme  dans  la  variété  qui  préoèdc  ; 
die  est  déprimée  à  la  base  et  surtout  au 
sommet;  son  écorce  est  composée  d'im 
zeste  vésiculeux  de  couleur  jaune  safrané 
et  d'un  parenchyme  spongieux,  épais  de 
7  àji  I  millimètres  ;  sa  pulpe^  est  divisée 
en  neuf  ou  onze  loges  formées  eUes-mémfes 
de  vésicules  oblongues,  elles  renferment 
un  suc  d'une  couleur  légèrement  ambrée 
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etd^une  saveur  douce-acîdale;  les  pépins 
•ont  anguleux  et  assez  nombreux. 

Cette  yariëtë  est  Tune  des  plus  douces 
que  Ton  connaisse. 

Bigarade  en  grappe.  Cette  bigarade  est 
très  remarquable,  mon -seulement  par  sa 
disposition,  mais  encore  par  Texiguiti  de 
son  Tolume  ;  sa  forme  est  globuleuse,  la 
couleur  de  son  teste  est  jaune  pàk.  Le  pa< 
renchyme  qui  enveloppe  la  pulpe  e^t  assez 
ëpais;  celle-ci  se  divise  en  huit  ou  neuf 
loges  qui  renferment  un  suc  amer,  aci- 
dulé; les  graines  sont  petites  et  assez 
nombreuses . 

Bigarade-petit  chinois  ou  chinotti*  Cette 
variët^  est  également  d''un  très  petit  vo- 
lume ;  ell^  est  globuleuse  et  déprimée  aux 
deux  extrémités  ;  sa  hauteur  dépasse  ra- 
rement i3  à  i8  milliro.,  et  son  diamètre 
9o  à  39  ;  son  écorce  est  lisse,  d'un  jaune 
dsir;  sa  pulpe  est  divisée  en  sept  ou  huit 
loges  gorgées  d'un  suc  doux-acidule^  assez 
agréable. 

Rarement  cette  variété  offre  des  se- 
mences, aussi  la  propage-t-on  de  boutures. 
«  Passés  simplement  au  sucre ,  i»  dit  Du- 
hamel, «  ces  fruits  forment  d'excellentes 
confitures;  on  les  cueille  en  juillet  et  août 
et  encore  verts  pour  soulager  Tarbre  et 
lui  conserver  les  sucs  nourriciers  qui 
doirent  servir  à  la  fructification  de  Tan- 
née suivante,  » 

Bigarade  ou  orange  naine ,  h  feuille 
de  myrte.  Cette  bigarade  est  très  petite, 
deformeglobuleuse;  son  écorce  est  mince, 
de  couleur  jaune  pâle,  très  adhérente  à  la 
pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  loges  dont  le 
nombre  est  assez  variable.  Le  suc  que 
renferment  les  vésicules  qui  les  com- 
posent est  acidulé  et  d'une  amertume  assez 
prononcée. 

L'arbre  qui  produit  cette  variété  eAl 
tellement  petit  qu'il  ressemble  plutôt  à  un 
myrte  qu'à  un  oranger. 

Bigarade  mela^rosa.  Cette  variété  est 
sphéroïde,  déprimée  légèrement  à  la  base; 
son  sommet  est  surmonté  d'un  mamelon 
formé  de  petites  côtes  rayonnées,  au  nom- 
brede  huit  le  plus  ordioairement.  L'écorce 
est  composée  d'un  zcsle  de  couleur  jaune 


pâle  et  d'un  parenchyme  blanc  assez  épais 
la  pulpe,  peu  abondante,  renferme  un  sac 
assez  doux,  mais  cependant  un  peu  amer, 
oe  qui  éloigne  cette  variété  des  oranges 
et  la  rapproche  des  bigarades. 

On  a  pu  remarquer  que,  dsns  presque 
toutes  les  espèces  du  genre  citrea ,  on 
trouve  des  fruits  qui  ont  la  dénomination 
caractéristique  de  meia-rosa*  Cette  cir- 
constance est  due  à  ce  que  leur  saTSur 
rappelle  ceHe  du  miel  et  leur  odeur  esUe 
de  la  rose  ;  mais  c'est  seulement  lorsqu'ils 
ont  atteint  leur  maximum  de  maturité. 

Bigarade  à  mamelon  pointu.  Cette  bi- 
garade est  de  grosseur  moyenne;  ta 
hauteur  atteint  généralement  de  8e  à 
90  millimètres  ;■  son  diamètre  est  nn  peu 
moindre;  sa  forme  est  ovoïde.  La  par- 
tie <^posée  k  la  base  est  surmontée  d'un 
mamelon  dont  k  somoset  est  terminé  en 
pointe;  son  écorce  est  peu  épaisse,  d'ua 
jaune  d'or  ;  sa  pulpe  est  abondante,  elle 
so divise  en  un  nombre  déloges  qui  n'est 
pas  toujours  constant,  le  suc  acide  qu'elles 
renferment  est  un  peu  amer,  et  sa  saveur 
l^èrement  aromatique  rappelle  celle  do 
poivre;  les  pépins  sont  blancs  et  ^th  nom- 
breux. 

Bigarade  mamiVée,  Celte  variété  a,  sui^ 
vant  Duhamel,  beaucoup  de  rapport  avec 
la  limette  pour  la  forme  surtout  ;  la  coe- 
leur  de  son  écorce  est  plus  pâle,  elle  doit 
à  la  saveur  amère  de  son  suc  d'être  rangée 
parmi  les  bigarades. 

Bigarade  prolifère  et  eaUeuse,  Cette 
bigarade  est  presque  complètement  spbé- 
rique^  son  caractère  le  phu  remarquable 
consiste  dans  une  excroissance  calleuse 
qui  couvre  environ  un  tiers  de  sa  surlscc 
et  dont  la  substance  est  de  nature  psren* 
chymateuse,  comme  celle  qui  enveloppe 
le  péricarpe.  La  pulpe  n^offre  rien  de  re- 
marquable ;  sa  saveur  est  acide  et  amère. 

Bigarade  dite  la  bizarrerie,  «  Cette  va- 
riété,» disent  MM.  Poiteau  et  Risso« 
e  offre  dans  un  seul  et  même  mdivida 
des  portions  pures  et  sans  mélange  de 
trois  ou  qnatre  espèces  fort  distincte* 
l'une  de  l'autre.  On  voit  dans  cet  arbre 
des  branches  couvertes  de  feuilles,  4* 
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fleurs  «t  de  fruits  de  cédratier  changer 
brusquement  de  nature  et  produire  des 
feuilles ,  des  fleurs  et  des  fruits  de  biga- 
radier, ou  se  coarrir  altematiTement  de 
ces  différaites  productions.  Sourent  un 
fndt'est  c<klrat  d'un  côt^et  bigarade  ou 
orange  de  Pantre  c^;6n  en  voit  même  qui 
sont  dtTÎsës  en  trois  ou  quatre  parties  al- 
tematiTement de  bigarade  et  de  cédrat.  Il 
semble  que  dans  ce  Tëgélal  les  éléments 
de  trois  ou  quatre  espèces  circulent  sous 
la  même  écorœ  sans  se  mélanger,  et  que 
chacune  d''eUes  se  fait  jour  où  elle  peut  ; 
car  toutes  n'^apparaissentpas  à  des  distan- 
ces ni  à  des  époques  déterminées.  » 

On  est  encore  incertain  sur  les  moyens 
d'*obtemr  cette  singulière  variété  ;  Duha- 
mel a  proposé  la  greffe  par  approche  -,  ce 
procédé  est  renouvelé  des  Romains ,  qui 
le  mettaient  en  pratique  sur  la  vigne  et 
obtenaient  ainsi  non-seulement  des  grains 
différents  sur  la  même  grappe,  mais  aussi 
des  grains  formés  de  parties  dissemblables. 

En  général,  ces  fruits  sont  tantôt  ronds, 
tantôt  manaelonnés  ;  leur  écorce  participe 
de  celle  des  cédrats  ou  de  celle  des  oran- 
ges, suivant  que  Tune  ou  Tantre  espèce 
prédomine;  Torange  j  est  cependant  tou- 
jours à  fruit  aigre  et  le  cédrat  a  les  carac  • 
tèresdn  cédrat  de  Florence. 

Bigarade  couronnée.  Elle  est  sphéroïde; 
son  diamètre  dépasse  rarement  S4  a 
80  mâlimètres;  elle  est  couronnée  par  un 
grand  cercle  plus  ou  moins  apparent;  son 
écorce  est  jaune  rongoâtre;  sa  pulpe  est 
divisée  en  dix  loges  qui  sont  formées  de 
vésicules  gorgées  d^un  suc  amer,  acidulé. 
Bigarade  douce.  Ce  fruit  atteint 
rarement  plus  de  54  à  70  millimùtres 
de  diamètre  ;  il  est.  arrondi  ;  son  écorce 
est  épaisse;  le  suc  que  renferment  les 
vésicules  pulpeuses  est  doux  et  telle - 
mentyqa*il  fait  regretter  un  peu  plus  d'a- 
mertume et  d''acidité,  et  conséquemment 
de  sapidité.  Cette  circonstance  Ta  fait 
ranger ,  par  quelques  auteurs,  parmi  les 
oranges  douces.  Celte  variété  est  cultivée 
à  Torangerie  de  Versailles  et  dans  celle  du 
Jardin  du  Roi  à  Paris. 

Pour  foî-mcr  des  sujets  orangers,    on 


préfère  souvent  greffer  sur  bigaradier  que 
sur  citronnier;  à  cet  effet,  on  fait  venir 
les  fruits  de  Provence  pour  être  ]dus  sûr 
de  leur  qualité  et  on  sème  les  grains  les 
mieux  constitués. 

SANDORIC  ,  sandoricum  ,  Lamk; 
famille  des  Méliacëes,  J.     ' 

Ce  fruit  s'offre  sons  la  forme  d'une  baie 
delà  grosseur  d'une  orange,  il  en  rappelle 
aussi  la  forme;  son  écorce  ou  son  épicarpe 
est  peu  résistant,  il  renferme  une  pulpe 
blanche,  fondante,  qui  entoure  quatre  à 
cinq  noya^jx,  ovales,  convexes  sur  le  dos , 
anguleux  du  côté  opposé,  un  peu  déprimés 
latéralement.  Ces  noyaux  s'ouvrent  en 
deux  valves  qui  contiennent  chacune  une 
graine  on  semence. 

Le  sandoric  est  un  arbre  d'une  belle 
apparence  originaire  des  Indes  ;  il  est  très 
commun  aux  Iles  Moluques.  Son  fruit  est 
très  acide  et  gélatineux  ;  son  goût  est  lé- 
gèrement alliacé  ;  on  associe  la  pulpe  au 
sucre  et  on  en  prépare  ainsi  des  conserves 
très  rafratdiissantes  et  astringentes  dont 
on  fait  usage  contre  les  diarrhées  et  qui, 
à  cet  effet ,  entrent  dans  le  régime  dié- 
tétique, dans  les  contrées  qui  en  sont 
plus  spécialement  favorisées. 

VERJUS,  vitîsviniferajL.  ^ 
Ce  frnit  appartient  au  genre  vigne;  nous 
l'en  avons  distrait,  parce  qu'il  n'atteint 
pas  ou  que  très  difficilement,  dans  les  cli- 
mats septentrionaux  et  même  tempérés, 
son  maximum  de  maturité;  il  est  toujours 
beaucoup  plus  acide  que  sucré. 

Le  verjus  s'oflre  sous  la  forme  de  très 
grosses  grappes  généralement  lâches;  les 
grains  sont  gros,  oblongs;  la  pelHcnle 
qui  les  enveloppe  est  résistante  ;  le  suc 
qu'ils  contiennent  est  très  acide.  On  en 
connaît  plusieurs  variétés,  mais  comme 
elles  ne  diffèrent  guère  que  pour  la  cou- 
leur qui  est  jaune  pâle,  rouge  ou  noire, 
nous  nous  dispenserons  de  les  signaler. 

Le  suc  de  verjus,  employé  à  l'instar  de 
celui  de  citron,  pour  assaisonner  les  ? ian- 
deset  les  légumes,  sert  aussi  à  relever  la 
saveur  fade  de  certains  fruits  et  notam* 
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ment  dea  cerneaux .  11  est  compose  dVeide 
tartriqiie,  diacide  malique  et  de  gélatine. 
La  grande  quantité  de  ce  dernier  principe 
permet,  par  Taddition  du  «ucre  dans  la 
proportion  que  nous  allons  indiquer,  d'en 
faire  une  confiture  ou  gelée  très  consis* 
tante  et  très  agréable. 

CORTITUBB  D£  VIEJUS. 

Pour  Tobtenir  on  prend  :  de  verjus  de 
belle  espèce  deux  parties;  on  en  sépare  les 
pépins,  en  onrrant  les  grains  au  moyen 
d^un  couteau  d'argent;  on  fait  ensuite,  avec 
une  partie  de  sucre  et  suffisante  quantité 
d'eau,  un  sirop  que  l'on  cuit  â  la  petite 
plume  (  voir  conservation  des  fruits  au 
moyen  du  sucre}$  on  le  laisse  un  peu  ro^ 
froidir,  pub  on  verse  sur  le  verjus,  on 
abandonne  ce  mâange  dans  un  lieu  frais 
pendant  «4  heures.  Ce  fruit  exsude  son 
suc  ou  jus  et  s'empreint  du  sirop  qui  se 
substitue  à  sa  place  ;  ce  dernier  se  trou- 
vant décnit  par  suite  de  la  mutation  qui 
s'est  opérée ,  on  le  fait  cuire  de  nouveau, 
après  en  avoir  enlevé  le  verjus  au  moyen 
d'une  écurooire;on  verse  une  seconde  fois 
sur  le  fruit  et  on  abandonne  encore  pen- 
dant vingt-quatre  heures;  la  transmu- 
tation s'opérant  de  nouveau,  on  rapproche 
encore  le  sirop  et  on  le  verse  une  troi- 
siôme  fois  sur  le  verjus;  après  le  refroi- 
di^ment,  on  a  une  bdic  gelée  tremblante 
que  l'on  met  dans  des  pots  soigneusement 
essuyés,  puis  on  bouche  suivant  l'usage. 

On  prépare,  en  outre»  des  marmelades 
et  pdte  de  verjus  en  extrayant  la  pulpe 
du  fruit  et  l'unissant  au  sucre;  dans  ce 
genre  de  préparation,  la  cuisson,  toujours 
trop  longue,  dénature  les  principes;  elles 
sont  peu  agréables,  se  conservent  d'ail- 
leurs assez  difficilement,  attendu  leur 
extrême  propension  â  attirer  l'humidité. 
Suc  ne  vsajus. 

Pour  l'extraire,  on  fait  la  récolte  du 
fruit  avant  qu'il  ait  atteint  un  degré  de 
maturité  trop  avancé,  c'est-à-dire  lors- 
que les  grains  ofi^nt  encore  une  sorte 
dV>pacité.  On  choisit  les  grappes  les  plus 
saines,  on  les  égrène  et  on  rejette  soigneu- 
sement les  grains  qui  offrent  la  plu5  l<^crc 
trace  d'altération;  on  introduit  les  autres 


dans  un  mortier  de  bois  et  on  pile  pour  en 
extraire  le  suc  ;  on  passe  au  travers  d'un 
linge  on  mieux  d'un  tamis  de  crin,  puis  on 
filtre,  on  introduit  ensuite  dans  des  bou- 
teilles préalablement  soufrées;  on  verse  un 
peu  d'huile  d'oUves  à  la  surface  pour  en* 
pécher  tout  contact  avec  l'air,  pub  on 
bouche  soigneusement  et  on  conserve  dans 
un  lieu  frais  pour  éviter  tout  développe- 
ment de  fermentation. 

Le  suc  de  verjus  est,  de  temps  immé- 
morial, regardé  comme  vulnéraire;  on 
l'administre  après  les  chutes  suivies  ou 
non  de  contusions,  on  lui  attribue  la  pro- 
priété de  rétablir  la  circulation  ou  mieux 
de  la  régulariser.  On  en  prépare  un  sirop 
rafratchissant,  qui  peut  être  substitué  an 
sirop  tartrique,  attendu  qua  sa  composi- 
tion et  ses  propriétés  sont  les  mêmes. 

La  propriété  qu'ont  certains  acides  de 
dissoudre  le  principe  actif  de  Fi^Hiiin 
(morphine)  explique  la  faveur  dont  jouit, 
en  Angleterre,  la  préparation  officinale 
connue  sous  les  noms  de  black  drops  y 
gouttes  noires,  gouttes  de  Laacaster.  On 
l'obtient  en  faisant  bouillir  de  l'opium 
dans  du  suc  de  verjus,  ajoutant  uno  cer- 
taine proportion  de  levure  pour  y  déve- 
lopper la  fermentation  aoéteuae ,  pub 
aromatisant  avec  la  muscade  et  le  safran. 
Les  phénomènes  chimiques  qui  se  passent 
dans  cette  opération  consbtent  principa- 
lement dans  la  formation  d'acide  acétique 
qui  décompose  le  codéate  «Topiumconiposé, 
auquel  l'opium  doit  toute  son  énei^e. 

TAMARIN  ,  fruit  du  tamarinier 
d*Inde  ou  d'Amérique,  tamarindus 
indica,  L.  ;  f .  des  Légummeuses,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  légumes  ou 
gousses  à  Valves  épaisses,  longues  de  loo 
à  i35  millim.  et  renfermant  sept  à  huit 
semences,  s'il  s'agit  du  tamarinier  de 
rinde;  longues  de  80  à  100  milKm.  et  ne 
contenant  que  trois  à  quatre  semences, 
s'il  s'agit  de  celui  d'Arriqne  ;  la  pulpe  est 
molle,  jaunâtre  et  le  plus  souvent  de  cou- 
leur rouge  brun.  La  pulpe  qui  provient 
de  ces  deux  espèces  est  noire  pour  la  pre- 
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ini^re  et  roage  pour  Tantre,  c'est-à-dire 
celle  d^Afrique  ^  cette  dernière  est  appor- 
ta sur  les  marchés  du  Caire  par  les  cara- 
Tanes  qui  Tiennent  de  Tinlérieur  et  sur* 
tout  par  les  nègres  du  Darfour.  On  en  fait 
en  Egjpte  un  usage  assez  étendu  pour 
rassaisoBnement  des  riandes.  Macéré  et 
uni  au  sucre,  dans  certaines  proportions,  il 
forme  un  sirop  ou  sorbet  qui,étendu  d'eau, 
est  très  recherché  sons  ce  brûlant  climat. 
Le  tamarin  d'Afrique   était   autrefois 
préféré  à  celui  de  l'Inde;  mais,  depuis 
qu'on  le  falsifie  aree  la  pulpe  de  pruneaux, 
il  a  singnKèreroent  perdu  de  sa  f&Teur. 
On  doit  le  choisir  gras  au  toucher,  d'une 
odeur  particulière ,  d'une  saveur  acide, 
agréable,  sans  toutcfcns  agacer  les  dents; 
il  est  formé  de  filaments   fibreux  et  de 
graines  rouges  de  corail,  i>fates  et  qua- 
drangulaires,  entourées  d'une  pulpe  plus 
ira  moins  noire.  Cette  pulpe,  pour  être 
eonsenrée  et  lirrée  au  commerce,  étant 
soumise  i  une  sorte  de  concentration,  et 
cette  opération  s'effeetuant  le  plus  ordi- 
nairement dans  des  rases  de  coirre,  il 
n'est  pas  rare  d' j  trouver  des  traces  de  ce 
métal.  Sa   présence  pouTant  avoir  des 
conséquences  graves,  nousallonsindiqner 
le  moyen  de  l'en  séparer;  on  délaie  la 
pulpe  dans  une  quantité  suffisante  d'eau , 
on  y  plonge  des  lames  ou  spatules  de  fer 
bien  décapées  eton  les  y  abandonne.  Le 
coivTe ,  en  raison  de  sa  grande  affinité 
pour  ce  métal,  se  précipite  sur  les  lames 
et  abandonne  la  pulpe,  ou  les  retire  et  on 
fait  enstfette  rapprocher  convenablement . 
Le  procédé  suivant  qu'on  emploie  à  la 
Guadeloupe,  pour  extraire  et  conserverie 
tamarin,  ne  présentant  aucun  danget ,  de- 
vrait être  plus  généralement  employé  ; 
nous  espérons,  en  lui  donnant  de  la  pu- 
blicité, contribuer,  autant  qu'il  est  en 
nous,  à  obtenir  un  résulut  si  désirable. 
n  consiste,  après  avoir  ettrait  la  pulpe  de 
son  enveloppe  coriace,  à  la  priver  de  ses 
longs   filamenU  et  A  la  méler^  par  cou- 
ches alternatives,  avec  du  sucre  brnt^  on 
rend,  par  ce  moyen,  l'altération  impos- 
sible et  on  s'oppose  à  ce  que  ce  précieui 
médicament  ofire,  comme  il  arrive  trop 


souvent,  non-seulement  des  traces  de  cui- 
vre, mais  d'acétate  de  ce  métal,  par  suite 
de  la  fermentation  acétcuse  qui  s'y  établit. 

Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana- 
lyse de  la  pulpe  de  tamarin  de  commerce, 
que  l'on  doit  a  M.  Yauquelin,  que  loo  par- 
ties sont  composées  de  sucre  i  a,5,  -*  gom- 
me 4,7,— >geléev^étale(bassorine),  6,a,— 
matière  parenchymatense  (fibre  ligneuse) 
86,5,  —  acide  malique  o,4,  »  acide  citri- 
que 0,4,  —  acide  tartrique  1,5,— *  tartre 
3,fl^  —eau  36,S,  —excès  5,6. 

M.  Fée,  frappé  de  la  proportion  assex 
considérable  de  sucre  que  contient  le  ta- 
marin de  l'Inde,  s'est  assuré  queles  Indiens, 
pour  rendre  sa  conservation  pi  us  certaine, 
en  ajoutent  une  certaine  quantité,  d'oà  il 
résuite  que,  comparé  à  celui  delà  Guade- 
loupe, il  est  relativement  moins  purgatif 
et  qu'on  doit  en  augmenter  la  dose. 

La  pulpe  de  tamarin  entre  dans  la  com- 
position de  plusieurs  préparations  ma- 
gbtrales;  on  l'administre,  soit  en  boisson, 
soit  en  lavement;  elle  étanche  la  soif  et 
calme  les  ardeurs  d'estomac  et  d'entrailles; 
elle  augmente,  par  sa  présence,  l'action 
des  purgatifs  doux,  tels  que  la  manne  et 
la  casse,  et  affaiblit  celle  des  cathartiques 
résineux  ;  la  dose  est  de  3o  à  60  grammes 
dans  un  véhicule  approprié;  on  doit  se 
garder  de  l'associer  avec  des  sels  à  base 
de  potasse,  car  il  s'opère  dans  ce  cas  une 
décomposition  du  sel;  l'acide  tartrique  du 
fruit,  s'unissant  à  I^  potasse,  forme  un 
surtartrate  de  potasse  qui  se  précipite,  et 
qui  diminue  d'autant  l'action  du  médica- 
ment. 

Les  semences  sont  employées  dans  l'Inde 
pour  faire  des  colliers,  des  bracelets  et 
autres  ornements;  leur  couleur  rouge  de 
corail  se  marie  bien  avec  le  bronze  cui  - 
vré  des  indigènes. 

On  a  fait  des  essais  assez   heureux  de 
l'emploi  des  tamarins  dans  la  teinture  en 
noir. 
BORBONE,  fruit  de  corail,  r/iu/  me- 

iopium^  L.  ;  f .  des  Térébinthacëes,  J. 
I  Ce  fruit  s'ofire  sous  la  forme  d'une 
I  drupe  ovale;  son  écorceest  sèche  et  d'une 


Digitized  by  VjOOQ IC 


^o4 


FRUITS    ACIDES,    SOIAt:,    CCRISE    DE    SIBÉBIE,    JAUBOLIX. 


belle  couleur  rouge  écarlate;  le  noyau 
tlffelle  renferme  est  assez  gros,  d'une 
<?onlcxtQre  osseuse  ou  crustacée  ;  la  pulpe 
est  fbrme'e  d'une  sorte  de  parenchyme  sec 
q»ri  fournît  par  infusion  du  miïcoso- sucré 
et  un  acide  dont  on  ne  connatt  pas  la  na- 
ture, mais  qui  pourrait  bien  être,  si  on  en 
juge  par  analogie,  de  Tacide  malique. 

Le  fruit  de  corail  jouit  de  la  propric'të 
astringente  à  un  assez  liant  degré ,  on  le 
fait  entrer  dans  les  gargarismes  détersifs  et 
on  remploie  avec  succès  contre  Tulcéra- 
tion  des  gencives;  sa  décoction,  admi- 
nistrée en  laTement,  arrête  les  cours  de 
rentre  et  diarrhées  rebelles;  ces  propriétés 
y  font  soupijonncr  la  présence  du  t.innin. 
Le  rhus  metopium  fournit,  par  des  in- 
cisions pratiquées  sur  sa  tige,  une  sorte  de 
gomme-résine  connue  à  la  Jamaïque  sous 
le  nom  de  doctor  gum.  Les  feuilles  rem- 
placent le  thé. 

SUMAC,  fruit  du  sumac  des  cor- 
royeurs,  rhus  cor iaria^  L.;  famille 
des  Térébinthacces,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  trcs 
petite  noix  ou  nucule  renfermant  un 
noyau  monosperme;  il  est  réuni  en  groupe 
et  disposé  en  grappes  tomenteuses  de  cou'' 
leur  rouge  pourpi*e,  de  refTet  le  plus 
agréable.  Il  est  sec ,  d'une  acidité  très 
prononcé  ,  il  contient  une  si  grande 
quantité  de  tannin  ,  qu'on  en  a  pro- 
posé Tusage  pour  le  tannage  de  cer- 
taines peaux  délicates.  Toute  la  plante,  et 
notamment  les  feuilles,  jouissent  au  reste 
de  cette  propriété  a  un  très  haut  degré, 
aussi  la  cultivc-t-on  abondamment  en  Si- 
cile, â  Malaga,  à  Porto  et  à  Douztrc;  celle 
qui  nous  vient  de  Sicile,  sous  forme  de 
pou -Ire  grossière,  est  la  plut  estimée. 

Le  fruit  du  sumac  est  employé,  dans 
certains  pays  et  notamment  en  Turquie, 
pour  assaisonner  les  ^-iandes^  les  Hongrois 
le  font  macérer  dans  le  vinaigre  pour  aug- 
menter sa  force  et  le  colorer.  Lors  de  la 
guerre  continentale,  on  en  a  conseillé 
rcmploi,attcndu  son  extrême  astringcncc. 


comme  succédané  du  quinquina  pour 
couibattre  les  fièvres  intermittentes.  Le* 
anciens,  mettant  à  profit  son  acidité,  le 
faisaient  entrer  comme  condiment  dans 
la  préparation  de  certains  mets. 

CERISE  DE  SIBÉRIE,  fruit  du 
prunier  à  fleur  de  cerisier,  cerasus 
vel  prunus  chamœcerasus,  L.;  fa- 
mille des  Rosacées,  J. 

Ce  fruit,  généralement  assez  abondant, 
est  peu  recherché  pour  les  besoins  do* 
mesliques  à  cause  de  son  extrême  acidité. 
Sa  forme  est  globuleuse  ;  il  est  déprime  à 
la  base;  son  volume  dépasse  ^urtmeui  ce- 
lui d'une  petite  prune  5  son  diamètre  est, 
en  effet,  de  13  a  ao  millimètres,  et  sa 
hauteur  de  0  à  i  a  seulement  ;  son  épi- 
carpe  ou  peau  est  de  couleur  rouge  vif 
avant  la  maturité,  mais  elle  prend  uns 
teinte  plus  foncée  lorsque  le  fruit  atteint 
cette  dernière  période  de  son  cxblcnce; 
die  est  très  adhérente  à  la  chair;  celle-ci 
est  également  rouge  et  réticulée;  lenoyau 
est  ovale ,  sa  suture  est  saillante. 

La  cerise  de  Sibérie,  au  lieude  présenter 
à  sa  surface  le  sillon  longitudinal,  qu  on 
remarque  sur  les  prunes  et  sur  les  cerises, 
n'offre  qu'une  ligne  plus  foncée  que  le  reste 
de  la  pellicule.  Elle  est  trop  acide  poor 
être  mangée  crue;  aussi,  dans  certains  i>aj« 
et  noUmment  en  Caroline,  est-on  daos 
Tusage  d'eu  préparer  des  compotes.  Son 
extrême  acidité  pourrait  néanmoins  ctre 
mise  à  profit  dans  certains  arts,  la  tew- 
tiire,  par  exemple. 

JAMBOi-IN,  pomme  rose,  prune  de 
Malabar,  fruit  de  Y eageniajambos^ 
L.  ;  famille  des  Myitacécs,  J. 

C'est  une  baie  de  Ja  forme  et  du  vdume 
d'une  prune  de  reine-claude;  sa  chair  est 
assez  ferme,  très  acidulé;  elle  enveloppe 
un  ou  plusieurs  noyaux  ou  uuculcs  recou- 
verts d'une  coque  mince;  cliacun  d  eux 
renferme  une  amande  d'une  saveur  ûcre 
et  aromatique. 

Ce  fruit,  dont  l'arôme  est  d<fUcieuï,  uni 
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an  sucre,  dans  des  |>roportions  cooTCoa- 
bles,  forme  des  confitures  ou  compotes 
fort  agréables  ;  macéré  dans  Teau-de-vie, 
il  sert  a  composer  diverses  liqueurs  de 
table  qui  900 1  très,  recherchés  et  qui  ne 
sont  pas  sans  agrément.  Le  sac  exprimé, 
étendu  d''eau  et  sucré  couTenablement, 
constitue  une  boisson  ou  sorte  de  limo- 
nade très  rafratchissante ,  dont  Pusageest 
approprié  dans  les  maladies  putrides  et 
inflammatoires. 

Les  Indiens  font,  arec  Thuile  extraite 
des  amandes,  des  liniroents  qvCïU  admi- 
nisi  rent  avec  succès  pour  combattre  cer- 
taines affections  cutanées  endémiques  dans 
ces  climats  brûlants. 

On  connaît  deux  espèces  de  jamboscs , 
qui  sont  le  jambose  à  fruit  blanc,  jam- 
bosiafructu  candidOf  et  le  jambose  a  fruit 
noir,  jambosiafinctu  nigro. 

CARAMBOLE  cylindrique,  vulgai- 
rement bilimbi,  fruit  àeVaverrhoa 
hilimbi^  L.;  famille  des  Térëbin- 
thacées,  J. 

C'est  une  baie  charnue,  oblongue,  mar- 
quée de  cinq  angles  arrondis  qui  corres- 
pondent à  autant  de  loges  ;  on  trouve 
dans  chacune  d'elles  de  deux  à  cinq  se- 
mences. 

Ce  fruit  est  d'une  acidité  telle  qu'il  est 
presque  impossible  de  le  manger  cru,  aussi 
en  fait-ou  plus  généralement  usage,  lors- 
qu'il a  subi,  comme  la  tomate ,  une  sorte 
de  cuisson  4  on  le  confit  au  sucre,  mais 
plus  ordinairement  on  le  conserve  dans  le 
vinaigre;  dans  ce  dernier  état,  on  l'associe 
aux  mets  peu  savoureux,  pour  exciter 
l'appétit  et  rendre  leur  digestion  plus 
facile. 

Originaire  des  Indes  orientales,  où  il 
donne  des  fruits  pendant  toutes  les  sai- 
sons, le  carambole  a  été  importé  aux  An- 
tilles, cette  pépinière  des  arbres  de  toutes 
les  espèces  et  de  tous  les  pays.  Bien  qu'il 
ne  soit  pas  d'une  utilité  indispensable,  il 
serait  cependant  k  désirer  que  sa  culture 
fût  plus  multipliée. 


GiEÀMBOLi  AxiLLAiftx,  {werrhoa  caram- 
bola. Ce  fruit  est  ovale-oblong,  marqué  de 
cinq  angles  aigus;  son  volume,  qui  égale  ce- 
1  ui  d'un  oeuf  de  poule,  est  un  peu  plus  con  - 
sidérablo  que  celui  du  précédent;  sa  peau 
est  jaunâtre  et  sa  chair  d'une  sa  veuic  acide 
moins  prononcée  que  celle  du  carambole 
cylindrique;  aussi  peut-on,  lorsqu'il  a 
atteint  son  maximum  de  maturité,  leman-: 
gercru;  il  entre  dans  la  composition  de 
sirops  et  boissons  rafraîchissantes. 

Carambolb  a  FftoiT  Koif D ,  bHgnolivr 
acide,  a%ferrhoa  acida. 

C'est  une  baie  globuleuse,  un  peu  dé- 
primée, ù  côtes  arrondies,  formant  des  di- 
visions bien  tranchées  qui  correspondent 
avec  les  loges.  Son  volume  est  celui  d^une 
bf'Ile  cerise  ;  sa  couleur  est  vert  jaunâtre  ; 
sa  chair  est  succulente;  les  loges  sont  mo- 
nospermes et  renferment  des  semences 
oblongurs. 

Ce  fruit,  également  originaire  des  Indes 
orientales,  a  une  acidité  assez  agréable  ; 
on  en  prépare  des  confitures  et  des  gelées, 
qui  ont,  suivant  l'auteur  de  la  Flore  des 
ylntilles,  avec  celles  de  l'épine -vinette 
d'Europe  beaucoup  d'analogie. 

On  trouve  à  Suint-Doroingue  deux  au- 
tres espèces  de  brignoliers;  mais  ils  sont 
moins  estimés;  l'un  est  à  fruit  jaune ,  l'au- 
tre â  fruit  violet, 

TOMATE,  morelle,  pomme  d'a- 
mour, solanum  ljreoper$îcony  L.; 
famille  des  Solanëes,  J. 

C^est  une  baie  glabre,  déprimée  &  la  base 
et  au  sommet,  oSTrant  des  côtes  très  sail- 
lantes :  sa  peau  résistante,  d'abord  de  cou- 
leur verte,  prend  une  belle  teinte  rouga 
pourpre,  lors  de  la  maturité.  Ce  fruit  est 
divisé  en  plusieurs  loges  qui  semblent 
gorgées  de  suc;  elles  renferment,  en  outre, 
une  grande  quantité  de  semences  jaunes, 
lenticulaires. 

La  tomate  est  abondamment  cultivée 

dans  les  jardins  potagers  des  environs  de 

Paris  ;  ses  usages  sont  très  limités  ;  bien 

qu'elle  apparlicnnc  à  la  famille  des  sola* 

so 
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nccs,  celte  sorte  de  baie  n'en  est  pas  moins 
très  innocente. 

Examen  chimique.  Il  résulte  J'uiic  ana- 
lyse de  ce  fruit,  par  sir  John,  qu'il  con- 
tient une  oialicre  yolatile  d\ine  odeur  dé- 
sagréable, dfs  traces,  —  un  principe  i-ouge 
résineux  qui  colore  TenTeloppc,  des  tra- 
ces; —  parties  cxtraclires  8,  —  matière 
analogue  à  la  bassorinc  7,— parties  n>em- 
braneuscs  8,  —  albumine,  des  trace*,  — 
malate  acide  de  potasse  et  de  chaux  1 , — 
sulfate  et  liydrochlorate  de  chaux,  dos 
traces,  —  phosphate  de  chaux,  silice  et 
oxyde  de  fer,  des  traces,—  eau  environ  90. 
Bien  que  Fauteur  n'indique  pas  dans 
quel  état  de  maturité  étaient  les  fruits 
qu'il  a  pris  pour  faire  cette  analyse, 
comme  il  n*a  pas  signale  la  présence  de  la 
fécule,  nous  devons  croire  qu'ils  éUient 
mûrs.  Nous  nous  sommes  assuré,  en  cflel, 
que  ce  principe,  qui  existe  dans  les  fruits 
verU  (l'iode  y  indique  sa  présence,  et  nous 
l'en  atons  d'ailleurs  extrait),  disparaît 
pendant  l'acte  delà  maturation  et  est  con- 
verti en  sucre.  Ce  fait  milite  trop  puis- 
samment en  faveur  de  la  théorie  que  nous 
avons  donnée  de  la  maturation  des  fruits 
pour  que  nous  ne  croyions  pas  devoir  le 
signaler.  La  fécule  que  nous  en  avons  ex- 
traite dans  une  proportion  assez  minime , 
il  est  vrai,  est  de  couleur  bbe;  elle  se  pré- 
cipite moins  facilement  que  celle  de 
pomme  de  terre,  mais  du  i-cstc  elle  jouit 
de  toutes  les  propriétés  des  fécules  amyla- 
cées. 

La  tomate  ou  pomme  d'amour  est, 
oomme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  très 
succulente,  d'une  sapeur  acerbe  qu'elle 
doit  surtout  à  la  présence  de  l'acide  mali- 
que;  on  n'en  fait  guère  usage  que  dans  l'art 
culinaire;  on  en  préparc  une  sauce  dont 
la  saveur  aigrelette  s'associe  parfaitement 
avec  certains  aliments  fades ,  elle  les  rend 
plus  savoureux  et  conséquemment  d'une 
digestion  plus  facile.  Les  luliens  mangent 
ce  fruit  en  salade  à  peu  près  comme  nous 
le  faisons  des  concombres  ;  mais  ils  n'atten- 
dent pas,  dans  ce  cas,  qu'il  ait  atteint  toute 
sa  maturité. 
On  en   fait   quclqucfoi5  usage   comme 


topi<|ue,  on  en  décoction  et  sous  forme  dt 
collyre  dans  les  opbthalmies  rebelles. 

On  conserve  ce  fruit,  soit  entier  en  le 
plaçant  par  couches  successives  dans  un 
vase  de  terre  et  saupoudi*ant  abondam- 
ment de  sel,  soit  en  extrayant  sa  pulpe  au 
moyen  d'un  tamis  et  d'une  spatule  ou 
cuiller  de  bois,  et  la  soumettant  a  un  demi- 
degré  de  cuisson  :  on  introduit  ensuite 
dans  des  pois ,  après  avoir  préservé  la 
surface  du  contact  de  l'air,  au  moyen 
d'une  couche  de  beurre  fondu,  et  on 
conserve  pour  l'usage. 

ToMATS  A  rawiT  vBLu,  morclle  cérasi- 
forme,  fruit  du  solanum  cerasijbrme , 

Ces  baies,  comme  la  désinence  latine 
l'indique,  ont  la  forme  d'une  cerise  ;  leur 
volume  égale  aussi  celui  de  ce  fruit  ;  elles 
sont,  avantleurmaturité,  velues  et  tomen- 
teuses,  puis  elles  acquièrent  une  belle  cou- 
leur rouge  de  minium  qui  contraste  agréa- 
blement avec  la  couleur  vert  foncé  des 
feuilles. 

Cette  espèce  est  très  commune  à  la 
Martinique,  a  la  Guadeloupe  et  aux  An- 
tilles :  elle  y  remplace  celle  d'Europe; 
elle  est  employée,  suivant  M.  Descourtils, 
comme  aliment  ou  plutôt  comme  condi- 
ment, et  produit  un  très  bon  effet  sur  les 
tables,  lorsqu'on  Tassocic  aux  viandes  fu- 
mées ou  aux  poissons  salés. 

On  en  fait  aussi  usage  en  nw'dccine  en 
cataplasmes  contre  les  ophthalmies  chro- 
niques et  les  furoncles . 

AMBÉLANE  acide,  fmit  de  l'am- 
bëlanier  acide,  ambelama  acida^ 
L.;  famille  des  apocinées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
vcrruqueuse,  de  forme  ovale  allongée,  à 
deux  loges  séparées  par  une  cloison  mince 
à  laquelle  sont  fixées  un  grand  nombre 
de  graines  larges  et  comme  chagrinées  à 
leur  surface. 

Ce  fruit  renferme  un  suc  laîieux  d'une 
acidité  agréable  ;  lorsqu'il  est  bien  mûr  , 
il  est  visqueux  et  s'attache  aux  lèvres  et 
aux  dints.  Pour  rendre  son  usage  plus 
facile  et  plus  profitable,  on  eu  prépare 
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Kculc  corticale  qui  le  couvre,  et  on  fait 
cuire  la  chair  ou  pulpe  avec  du  vcson 
(suc  de  canne  récemment  ^trait),  ou  de 
la  moscouade.  Ces  compotes  sont  très  ra- 
fratchissanles,  et  emplojëés  avec  succès 
dans  le  régime  diététique  et  notamment 
contre  les  diarrhées  chroniques.  On  fait , 
en  outre,  entrer  la  pulpe  ou  le  suc  d^am- 
bélane  dans  la  composition  d'un  onguent 
analogue  à  celui  connu  en  Europe  sous 
le  nom  d'onguent  égyptiac;  il  est  digestif 
et  on  rapplique  avec  succès  sur  les  vieux 
ulcères  pour  les  ranimer  et  favoriser  la 
cicatrisation. 

VIORNE,  fruit  de  la  viorne  com- 
mune, viburnum  lantana.  L.;  fa- 
mille des  Caprifoliacées,  J. 

CVst  une  baie  monosperme,  du  volume 
d'une  petite  merise  ;  sa  couleur,  d'abord 
verte,  passe  ensuite  au  rouge  corail,  puis 
au  brun.  Sa  pulpe  est  égalemisnt  rouge, 
très  succulente,  d*une  saveur  acide  accom- 
pagnée d'une  légère  amertume;  la  se- 
mence qu'elle  renferme  est  de  forme  len- 
ticulaire. 

Ce  fruit,  disposé  et  réuni  en  grappe 
pendante,  produit  sur  l'arbre  le  plus  heu- 
reux et  le  plus  séduisant  effet  ;  il  est  â 
regretter  que  sa  saveur  ne  soit  pas  plus 
agréable.  Son  goût  aigrelet  le  fait  cepen- 
dant rechercher  des  enfants  avec  une 
certaine  avidité.  Bien  qu'il  ne  contienne 
aucun  principe  dangereux,  son  usage  im- 
modéré pouvant  donner  lieu  à  d'assez 
graves  accidents,  il  convient  d'éviter 
qu'ils  en  fiassent  un  usage  abusif. 

Nous  nous  abstiendrons  de  signaler  le 
fruit  delà  viorne-obier  ou  boule-de-neige. 
viburnum  opulus,  attendu  qu'il  offre  en- 
core moins  d'intérêt.  Ces  deux  variétés 
sout,  en  effet,  bien  plutôt  cultivées  pour 
l'aspect  gracieux  de  leur  port  que  pour 
l'utilité  de  leurs  fruits. 

La  vioaiTK,  laurier-tin,  viburnum  tinus, 
est  absolument  dans  le  même  cas;  son 
fruit  monosperme,  par  avortement,  est 
sans  utilité;  il  sert  depfiturc  aux  oiseaux. 


desclianips,  melastomacampestrls^ 
L.  i  fâiuiUe  des  Mélastomées,  J. 

11  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  glo- 
buleuse, couronnée  par  les  divisions  du 
calice;  renfermant  un  grand  nombre  de 
petites  semences  ;  sa  couleur  est  violet 
noirj  sa  pulpe  est  acidulé^ 

On  en  connaît  un  assez  grand  nombre 
de  variétés;  les  principales  sont  :  le  mé- 
iastôme  des  champs ,  le  mélastôme  élé- 
gant, celui  à  grandes  fleurs  en  épi,  suc- 
culent ou  de  la  Guiane,  vulgairement 
appelé  caca  henriette.  Ce  dernier  est  quel- 
quefois servi  sur  les  tables  associé  au  su- 
cre, mais  le  plus  souvent  recherché  par 
les  enfants  pour  sa  saveur  aigrelette,  et 
mangé  par  eux  tel  que  l'offre  la  nature  • 
son  analogie  avec  la  groseille  d'Europe 
fait  regretter  qu'on  ne  s'occupe  pas  de 
cultiver  avec  plus  de  soin  l'arbrisseau  qui 
le  produit,  n  n'est  pas  douteux  qu'elle 
ne  roodiGe  sa  saveur  et  que  d'ûpre  et  aci- 
dulé, il  ne  devienne  doux  et  sucré  comme 
le  cacis,  par  exemple,  avec  lequel  il  offre 
de  1  analogie. 

PERESKIE,  groseille  épineuse  des 
Antilles,  fruit  du  pereskia  acw 
leaia,  L.;  famille  des  Cic.Jcs,  J. 


Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
allongée,  transparente,  quelquefois  épi- 
neuse, offrant  le  plus  souvent  cette  singu- 
larité bien  remarquable  de  fcuUles  char- 
nues qui  semblent  surgir  du  fruit  même; 
la  pulpe  est  succulente,  aigrelette  et  peu 
sucrée,  ce  qui  la  rend  bien  inférieure  en 
qunlité  â  la  variété  ordinaire  rouge- 
aussi  l'emploie-t-on  le  plus  ordinairement 
à  l'instar  du  verjus  pour  assaisonner  cer- 
tains mets.  Du  mUieu  du  fruit  s'élève  une 
petite  poche  membraneuse  en  forme  de 
godet  et  analogue  a  la  cavité  qu'offre  le 
large  ombilic  des  nèfles  ;  eUc  est  parse- 
mée de  points  bruns,  et  renferme,  au  cen- 
tre, de  trois  à  six  graines  brunes  dont  la 
forme  et  le  volume  rappellent  ceux  d'une 
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lentille;  mais  ofTrant  cette  diffe'rence 
qu''eUes  sont  coocaycs  d^un  côte  et  con- 
Tcxcs  de  Vautre.  Chaque  petite  graine 
renferme  une  amande  d**!»  blanc  «éclatant, 
et  d^un  goût  insipide. 

Ainsi  qu'on  le  fait  en  France  dé  la 
groseille  ordinaire,  on  en  compose  uHe 
boisson  rafraîchissante  et  tempérante  que 
Ton  administre  avec  succès  dans  les  ma 
ladies  inflammatoires  ;  elle  nikiessite  une 
plus  grande  quantité  de  sucre  pour  être 
édulcortfe. 

ÉPINE-VINETTE,  fruit  du  vinet- 
lier,  herberis  vulgarisy  L.;  famille 
des  Berbéridées,  J. 

CVst  une  baie  oToide,  obtuse,  unilocu- 
laire,  de  couleur  rouge,  renfermant  deux 
et  quelquefois  trois  graines  ou  semences 
oblongues  et  cyliodriques  ;  la  pulpe  est 
gorgée  d'un  suc  acidulé ,  astringent,  de 
couleur  rosée.  Ce  fruit  se  présente,  sur 
Tarbrisseau  qui  le  fournit,  en  grappes 
composées  d'une  douzaine  de  baies  dont 
la  forme  oblongue  et  la  couleur  rouge 
offrent  l'aspect  le  plus  gracieux  ;  on  le 
mange  rarement  cru,  le  plus  souyenton  en 
prépare  pour  les  usages  économiques  des 
conserves  et  des  confitures  très  délicates 
et  très  saines;  ces  confitures  sont  l'objet 
d'un  commerce  assez  considérable  h  Chan- 
ceanx,  près  Dijon.  Nous  en  indiquerons 
bientôt  le  mode  de  préparation  :  on  met, 
en  outre,  &  profit  la  propriété  astringente 
de  l'cpine-vinctte  dans  Tusage  médical  ;  à 
cet  effet,  on  en  extrait  V^^ttC,  que  Fou 
conserve  pour  l'usage  ou  quVn  réduit  im- 
médiatement en  rob  par  Tévaporation,  ou 
bien  encore  on  le  laisse  fermenter  et  on 
en  prépare  un  sirop  tempérant  et  diuré- 
tique dont  l'usage  est  très  approprié  con« 
tre  les  diarrhées  rebelles  ou  chroniques 
et  tes  maladies  des  voies  urinaircs. 

Les  baies  dVpine-v incite,  lorsquMIct 
sont  encore  vertes,  sont  employées  à  l'ins- 
tar du  citron;  et  notamment  dans  le  Nord, 
pour  relever  la  saveur  fade  de  certains 
mets;  confites  au  vinaigre,  elles  rem- 
placent les  câpres  comme  assaisonnement; 


leur  extrême  astringence  les  a  fait  ranget 
parmi  les  substances  qui  entrent  dans  la 
composition  de  la  préparation  officinale 
qui  jouit  de  cette  propriété  au  plus  haut 
degré,  Dkucordium, 

Le  vinettier  indigène  de  TEurope  est 
très  commun  dans  nos  climats  ;  on  le  cul- 
tive même  dans  certaines  contrées  assez 
abondamment  pour  pouvoir  fabriquer, 
avec  son  fruit,  une  sorte  de  vin  peu  capi- 
teux, il  est  vrai,  mais  dont  Tnsage  n'en 
est  que  plus  innocent. 

Examen  chimique.  On  doit  à  M .  Brandes 
l'analyse  indicative  suivante  des  baies  de 
l'épine-vinetto;  principe  colorant  jaune, 

—  principe  colorant  brun,  —  gomme  et 
traces  de  sel  calcaire, — amidon, — phos- 
phate et  antre  sel  de  chaux ,  —  phosphate 
et  sel  végétal  de  chaux,  —  céruse,-^élaiDe, 

—  stéarine, —  chlorophyl  le,  —  sous-résine, 
— fibre  ligneuse, —  humidité, — (ie%  acides 
malique  et  tartrique,  bien  qu'ils  ne  soient 
pas  signalés,  n'en  existent  pas  moins). 

On  connaît  une  variété  de  berbéris  sani 
pépins  qui  n'offre  extérieurement  aucuuc 
dificrcnce  avec  celle  ordinaire.  Cette  sia- 
guLirité  parait  être  due,  suivant  MM.  Poi- 
teau  et  Turpin,  à  Tâge  ou  â  la  faiblesse 
de  l'individu  ;  car  une  marcotte  prise  sur 
un  seul  pied  et  bien  cultivée  a  donné  des 
fruits  â  pépins. 

Confiture  d'épine-vinette.  On  prend 
l'épine- vinette  aussi  mûre  que  possible; 
lorsqu'on  n'a  pu  se  procurer  la  variété 
sans  pépins,  qui  est  assez  rare,  on  enlève 
ceux-ci,  comme  on  le  fait  pour  la  groicille 
ou  confiture  de  Bar  (voir  l'histoire  de  ce 
fruit),  on  place  la  pulpe  dans  un  vase  de 
grès  ou  mieux  d'ar{;ent,  et  on  verse  de 
l'eau  bouillante  préalablement  acidulée  et 
aromatisée  avec  un  ou  deux  citrons,  sui- 
vant la  quantité  de  fruit  sur  laquelle  on 
opère  ;  on  abandonne  pendant  quatre  ou 
six  heures ,  ensuite  on  verse  sur  un  tamii 
et  on  exprime  légèrement  pour  extwire 
l'eau;  celle-ci  entraîne  avec  elle  une  grande 
partie  du  principe  astringent  et  rend  aioM 
la  pulpe  d'une  saveur  moins  âpre  et  plu» 
franche  ;  on  ajoute  à  celle-ci  partie  épie 
en  poids  de  sucre,  et  on  fait  rapprocher 


Digitized  by  VjOOQ IC 


rftVITS   ACIDKS,   AIIBLLK- MYRTILLE. 


jusqu'à  consistance  demi-molle;  on  laisse 
refroidir  et  on  introduit  dans  des  pots 
bien  secs. 

On  prépare,  en  outre,  une  confiture 
dVpîne-TÎnelte  en  grappe  à  Tinstar  de  la 
confiture  de  groseille  de  Bar. 

Épine^vinette  blanche.  Ces  haies  ne  dî!*- 
fî-rent  des  précédentes  que  par  leur  cou- 
leur» qui  est  blanc  jaunâtre;  elles  sont 
e'galement  trés-acides  et  très-âpres;  elles 
contiennent  rarement  plus  d^un  ou  deux 
pépins. 

Cette  Tarie'Uî  est  peu  commune,  on  ne 
la  trouTe  guère  que  dans  les  collections  ; 
die  existe  dans  celle  du  jardin  des 
plantes. 

Epine'  vinetu  violette.  Cette  jolie  Ta- 
riéle  forme,  par  la  réunion  de  ses  grappes, 
de  riches  guirlandes  pourpreVs  dont  k 
balancement  anime  et  embellit  les  bub  • 
sons  dépouillés  de  Tautomne;  ses  baies 
sont  d'une  acidité  agréable  et  peuvent 
remplacer  avec  assez  d'ayantage,  sous  ce 
rapport,  celles  de  l'espèce  commune;  ex- 
primées, elles  fournissent  une  belle  teinte 
de  carmin  qu'il  serait  peut-être  possible 
d'appliquer  sur  les  étoffes  et  de  fixer 
par  les  moyens  qu'offre  Tart  de  la  tein- 
ture. 

Epine-vinetle  a  tnrgcê  feuilles.  FJlc 
se  distingue  des  précédentes  par  le  vo- 
lume assez  considérable  de  ses  baies  et 
par  leur  couleur  rouge  de  corail  ;  elles 
sont  généralement  réunies  en  grappes 
pendantes  et  produisent  le  plus  heureux^ 
effet. 

Cette  rariété,  attendu  sa  belle  couleur 
et  son  extrême  acidité ,  mérite  d'être  pro- 
pagée^ 

AIRELLE -MYRTILLE,  fruit  du 
vacciniuin  ,  vaccinium  myrtiUus , 
L.;  famille  des  Ericinées,  J. 

C'est  une  baie  globuleuse,  succulente, 
de  couleur  bleu  noirâtre  glauque,  mar- 
quée d'un  ombilic  au  sommet  et  divisée 
en  quatre  ou  cinq  loges  pol  y  spermes  ;  la 
chair  ou  pulpe,  d'abord  verte,  passe  au 
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rouge  violacé  à  l'époque  de  b  maturité  ; 
levohime  de  ce  fruit  égale  celui  d'une 
petite  cerise;  on  ie  croit  originaire  de  l'A- 
mérique septentrionale;  on  le  trouve  éga- 
lement au  Japon.  On  en  prépare,  suivant 
les  pays,  des  robs  ou  des  confitures.  «Les 
sauvages  du  nord  de  l'Amérique,»  dit 
M .  Bosc ,  «  en  font,  pour  ainsi  dire,  leur 
nourriture  habituelle;  ils  emploient,  pour 
te  conserver,  le  procédé  que  les  Canadiens 
mettent  en  usage  pour  préparer  le  vac 
cinium  corymhosum.n  Ce  procédé  consiste 
a  écraser  les  baies,  a  évaporer  une  por- 
tion de  l'humidité  et  à  rapprocher,  par  la 
cuisson,  jusiprâ  consistance  assez  épaisse, 
puis  à  terminer  la  dessiccation,  soit  au 
soleil,  soit  au  fOur. 

Bien  que  ccfruit  soit  d'une  saveur  très 
acid^ ,  on  le  mange  cependant  sans  pré- 
paration dans  quelques  provinces  de  l'Al- 
lemagne .  En  Angleterre,  on  en  fait  des  ge- 
lées, des  compotes  ,  des  tartes,  etc.  En 
France,  on  met  à  profit  sa  propriété  co- 
lorante dans  quelques  pays  vignobles,  soit 
pour  colorer  les  vins  blancs,  soit  pour  fon- 
cer la  couleur  des  vins  légers.  Les  vigne- 
rons 1c  conservent,^  h  cet  effet,  dans  des 
vases  de  terre  bien  fermés  depuis  le  mois 
de  juin,  époq4]e  de  là  maturité  et  de  Ik 
récolte,  jusqu'au  mois  d'octobre,  époque 
ordinaire  de  la  vendange;  il  prend,  diins 
cet  état ,  le  nom  de  teint-vin.  Cette  falsi- 
fication ,  car  toute  addition  étrangère  au 
produit  de  la  fermentation  du  raisin  en 
est  une,  est  néanmoins  assez  innocente. 
Quoi  qu'il  en  soit,  on  reconnaît  sa  pré- 
sence en  versant  une  solution  de  sulfate 
d'alumine  et  précipitant  par  le  carbonate 
de  potasse,  le  précipité  qui  doit  être  vert' 
bouteille,  si  la  couleur  est  naturelle,  est 
rouge  sale,  si  elle  est  due  an  suc  d'ai- 
relle. 

L*airelle,  soumise  à  la  fermentation, 
fournit  une  sorte  de  vin  peu  alcoolique 
et  qui  ne  se  conserve  pas  longtemps,  mais 
qui  pourrait  cependant  être  d'un  usage 
assez  profitable,  si  l'on  y  ajoutait  du  sucre 
brut  ou  du  miel. 

La  propriété  médicale  de  l'airelle-myr- 
tille est  d'être  astringente  et  rafratcbis- 
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s.'intc;  on  la  met  rarement  à  profit,  attendu 
qu'on  possède  des  moyens  plus  énergi- 
ques ;  cependant,  dans  les  lieux  où  cet 
arbrisseau  est  commun,  on  en  prépare  des 
boissons  tempdrantes  dont  Tusage  e&t 
bien  appropri<^  dans  les  phlegmasies.  Son 
suc,  convenablement  rapproche,  estauss^ 
réduit  en  rob  j  uni  au  sucre  dans  la  pro- 
portion d'aune  partie  sur  deux  de  ce  der- 
nier, il  forme  un  sirop  dont  Tusage  est 
assez  répandu. 

Quant  à  la  propriété  tinctoriale  du  suc 
d'*airelle,  elle  était  connue  des  anciens  ; 
ils  remployaient  pour  teindre  en  pourpre 
les  Tétement»  destinés  à  rbabillement  des 
cscIaTes. 

Quelques  oiseanx,  et  particulièrement 
les  faisans  ou  coqs  de  bruyère,  mangent 
les  baies  de  rairelle-myrtille  ayec  beau- 
coup d'^ayidité.  Il  n'est  pas  invraisembla- 
ble d'admettre  que*ce  genre  de  nourriture, 
attendu  la  proportion  assez  notable  de  tan- 
nin que  contiennent  les  baies  d'airelle ,  ne 
soit  de  nature  à  donner  à  leur  chair  la 
fermeté  et  la  suavité  qui  la  distinguent. 

jiirelîc  gros  fruit.  Elle  ne  diffère  de  la 
précédente  qu^en  ce  qu'elle  est  plus  grosse, 
de  forme  ovoïde,  et  d'un  rouge  plus  vif  ; 
sa  saveur  est  plu»  douce  ;  elle  est  cou- 
ronnée par  les  quatre  dents  du  calice ,  et 
mûrit  en  août  et  septembre .  Elle  croît 
dans  les  marais  tourbeux  de  FAmérique, 
et  a  pendant  longtemps  été  importée  de 
ce  pays  en  Angleterre,  où  il  s'en  fait  une 
prodigieuse   consommation.  S^r  Joseph 


Banks,  célèlire  agronome  anglais,  dési- 
rant affranchir  son  pays  du  tribut  qu'il 
payait  aux  Américains,  pour  l'énorme 
quantité  qui  s'en  importait,  tant  pour  la 
consommation  intérieure  que  pour  les 
besoins  de  la  marine,  eut  l'idée  de  tenter 
sa  propagation  et  fut  assez  heureux  pour 
voir  le  succès  dépasser  ses  espérances. 

Bien  que  nous  soyons  plus  favorisés  que 
les  Anglais  quant  à  la  variété  de  nos  fruiu 
sucrés ,  il  ne  serait  peut-être  pas  sans  in- 
térêt de  tenter  des  essais  semblables  dans 
le  nord  de  la  France  et  notamment  dans 
les  contrées  montagneuses.  Ce  fruit  s'a- 
méliorant  insensiblement  par  la  culture 
pourrait  fournir,  par  la  fermentation  , 
une  boisson  alcoolique,  préférable  aux 
petites  bières,  à  certains  cidres  et  â  beau- 
coup d'autres  boissons  économiques. 

Airelle-Hianneherge.  Ce  fruit  est  plus 
petit  que  les  précédents  et  turbiné  ;  son 
sommet  est  ombiliqué  ;  sa  surface  est 
rouge  et  parsemée  de  points  pourpres  ;  sa 
pulpe  est  succulente  j  elle  est  composée  de 
cinq  loges  renfermant  chacune  huit  à  dix 
graines  très  petites. 

Cette  espèce  est  vivace  et  rampante;  cUe 
crott  dans  les  lieux  marécageux  ;  elle  est 
moins  estimée  que  les  précédentes. 

Airelle  rouge.  Sa  dénomination  indi- 
que le  caractère  principal  qui  la  distin- 
gue ;  elle  est,  en  effet,  d^un  beau  rouge  de 
corail,  lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum 
de  maturité  qui  s'effectue  vers  la  fin  de 
l'été  ou  le  commencement  de  l'autorone. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


FALITS    ACIDES-SUCRES.  3ii 


CHAPITRE     ONZIÈME. 


SIXIEME   CLASSE. 


FRUITS  ACIDES -SUCRÉS. 

Ces  fruits  sont  généralemeni  composés  d^cau,  de  sacre  concret  ou 
incristallisable,  de  sucre  crislalUsable  (rananas)dc  gélatine  ou  géline, 
.  de  divers  acides  et  notamment  ceux  maliqne^  citrique  et  tartrique^  de 
matière  colorante^  d^une  matière  yégéto-animale  azotée^  fermentes- 
cible^  et  enfin  d^un  principe  aromatique  particulier  à  chacun  d^eux^ 
d'une  nature  tellement  fugace,  qu^on  n'a  pu  encore  Tob tenir  isolé  du 
moins  pour  la  plupart.  Ik  doivent  à  la  présence  des  acides  et  de  la 
gélatine  d*ètre  rafraîchissants  et  tempérants;  lorsque  ces  propriétés 
sont  judicieusement  mises  à  profit^  elles  peuvent  être  d^un  utile  secours 
dans  le  régime  diététique. 

Tous  les  fruits  rangés  dans  cette  classe  sont  susceptibles,  lorsquUls 
sont  placés  dans  des  circonstances  favorables,  de  passera  la  fermen- 
tation spiritueuse;  ik  fournissent  à  Péconomie  domestique  des  bois- 
sons fort  importantes,  et  celles^  des  liqueurs  alcooliques,  lorsqu^on 
les  soumet  à  la  distillation.  La  variété  de  principes  qu^ik  contiennent, 
et  surtout  Fabondance  d^eau  de  végétation  que  renferment  leurs 
cellules,  rendent  leur  conservation  difGcile.  Néanmoins  la  résistance 
qu^offre  la  pellicule  corticale  de  plusieurs,  notamment  les  oranges  et 
les  grenades,  fait  exception  à  cette  régie. 

Sommaire  :  Orange ,  lumie ,  grenade,  caîmile  ,  baobab,  gouyave  ou 
goyave,  mangoustan ,  marnmée,  mangue,  mutisiey  ananas,  litchi  pon- 
ceau ,  corossol,  anone,  sapotille,  fraise,  eapron,  framboise,  ronce  y 
mûre,  cerise,  griotte,  merise,  guigne,  bigarreau,  heaume,  groseille, 
cacis,  nerprun  ou  noirprun,  bourgène  ou  bourdaine  y  sureau,  hièble, 
cissus  ou  vigne  vier-ge,  phytolaque  ou  raisin  d^ Amérique ,  raisinier,  ge- 
nièvre, baie  de  pomme  de  terre,  baie  éT asperge,  icaque,  couroupite  ou 
abrieoi  de  singe,  quaieU  ou  marmite  de  singe,  mombin ,  spondias,  hevy 
ou  pomme  de  Cythêre,  prune,  abricot,  pêche,  pavie,  brugnon,  pomme, 
poire,  raisin. 
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ORANGE,  fruit  du  citronnier-oran- 
ger, citrus  auraniium,  L.;  famille 
des  Hespéridées  ou  Aurantiées,  J. 


C'est  une  baie  sphe'rique  un  peu  com- 
primëe  au  sommet  et  à  la  base  ,  revêtue 
d'une  ëcorce  yësiculaire  on  peau  épaisse, 
de  couleur  rouge  jaunâtre  cztërieurement; 
blanche  intërieurement ,  plus  ou  moins 
épaisse  suivant  les  espèces,  recouvrant  un 
endocarpe  ou  pulpe  succulente  de  couleur 
blanc  jaunâtre  ou  rouge,  suivant  les  va- 
rîete's,  divisée  par  des  cloisons  dont  le 
nombre  varie  do  dix  à  »ingt  et  quelque- 
fois plus;  chacunttd'eU^  renferiçe  une  ou 
deux  semences  oblpngues  j,^  blanche»  et 
striées  à  la  surface. 

Quelques  botanistes,  et  parmi  eux 
M.  deCandoUe,  ne  rangent  pas  Torange  au 
nombre  des  baicsj  ils  considèrent  ce  fruit 
comme  une  sorte  d'agglomération  de  plu- 
sieurs carpelles  verlicillées  autour  d'un 
«xe,  séparables  aans  déchirement  et  corn- 
plérement  enveloppées  par  le  torus  épaissi. 

L'oranger,  originaire  de  la  Chine  et  du 
Japon  ,  est  maintenant  naturalisé  partout 
où  la  tempécatuve  n&deseend  pas  an-dct 
sous  de  trois  degrés. Dans  les  contrées  plus 
froides,  le  nord  de  lu  France  par  exemple, 
il  produit  assez  abondamment  des  fleurs  , 
mais  ses  fruits  sont  rares  et  ne  mûrissent 
pas,  à  moins  qu'ainsi  que  le  pratique 
M.  Fion,  jardinier-fleuriste,  a  Paris  même, 
l'oranger  ne  soit  cultivé  dans  une  serre 
chaude  ou  un  conservatoire  exposé  en 
plein  midi. 

L'importation  de  Torangcr  en  Europe  , 
que  l'on  doit  aux  missionnaires  jésuites  , 
remonte  à  l'année  i49i;  si  l'on  en  croît 
les  vieilles  chroniques,  un  pcpin  d'orange, 
semé  à  cette  époque  à  Pampelune,  pro- 
duisit un  oranger  qui  fut  apporté  à  Chan- 


L'orange  est  incontestablement  Pun  des 
plus  beaux  fruits  que  l'on  connaisse,  les 
auciens  |e  coi^fondàient  avec  le  citron; 
bien  que  sa  maturité  puisse  s'eflettuer 
dans  le  cours  d'une  saison,  il  arrive  sou- 
vent cependant  dans  les  climats  tempérés, 
et  principalement  dans  le  midi  de  U 
France,  qu'on  laisse  les  oranges  sur  l'arbre 
pendant  le  cours  de  deux  étés)  cet  usage  a 
pour  but  de  faire  acquérir  à  ce  fruit  une 
maturité  plus  complète  et  partai^it  plus  de 
suavité. 

MM.  Poiteau  et  Risso ,  auxquels  on  doit 
une  belle  monographie  de  ce  beau  fruit , 
ont  signalé  un  caractère  fort  curieux 
pour  distinguer  avec  certitude  une  orange 
douce  d'une  orange  acide  ;  quelles  que 
'  soient  la  forme  et  b  rugosité  de  ces  fruits, 
lorange  dpuce  a  Içs  vésicules  de  l'huile  es- 
sentielle convexes  ,  l'or^^nge  aride  les  a 
concaves  ;  les  limes  et  toutes  les  variétés 
à  suc  fade  on  indéterminé  ont  les  vési- 
cules plançs.  11  résulte  de  cette  observa- 
tion qu'il  y  a  plus  de  rapport  qu^on  ne  Ta 
pensé  jusqu'ici  entre  rfaiiîle essentielle  et 
'le  suc  du  fruit,  puisque  plus  co  dernier 
est  sucré,  plus  les  vésicules  sont  convexes, 
et  plus  il  est  acide ,  plus  elles  sont  conca- 
ves j  c'est  aux  physiologistes  à  expliquer 
ce  phénomène. 

Les  diverses  parties  qiii  composent  l'o- 
range sont  employées  dans  les  ussgei 
économic(ues  et  dans  les  arts. 

Vécoree  est  formée-  d'une  grande  quan- 
ti té  d'utricules,  gorgées,  d'u^e  ]^m\e  vo- 
latile ,  dont  l'odeur  est  plus  ou  moins 
suave,  suivant  qu'elle  a  été  extraite  par 
distillation  ou  à  froid  ;  fraîche,  die  entre 
dans  la  composition  de  certaines  liqueuBS 
de  table  ;  on  la  confit  au  sucre ,  et  elle 
figure  dans  cet  état  parmi  les  confitures 
sèches;  mais,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  en 


tilly  en  1600;  réservé  à  cause  de  sa  beauté,    parlant  du  cédrat ,  on  préfère  Técoree  de 


lors  delà  vente  des  biens  du  duc  de  Bour- 
bon, il  fut  transféré  à  Fontainebleau,  d'où 
il  a  encore  été  extrait  en  i684  pour  figu- 
rer dans  l'orangerie  de  Versailles,  dont  il 
est  le  plus  bel  ornement,  et  où  il  est  connu 
sous  les  noms  de  Grand  Bourbon ,  de 
Grand  Connclablc ,  de  François  I^'* 


ce  dernier,  attendu  qu'elle  est  plo* 
épaisse.  L'écorce  d'orange,  soumise  à  une 
dessiccation  bien  ménagée,  fait  partie  des 
substances  aromatiques  qui  composent 
les  eaux  alcooliques,de  mélisse  et  de  Colo- 
gne; elle  entre  aussi  dans  la  composi- 
tion des  |>oudres  cordiales,  stemacbiqucs 
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I  et  rermifugcs,  officinales  ou  magistrales. 
Huile  volatile  d'écerce  ^orange.  Elle 
•'^obtient,  comme  nous  VaTons  dit,  de  deux 
i  manières  ;  la  voie  delà  di«tilbtion  four- 
nissantla  moins  fragrante,  nous  indique- 
rons seulement  Tantre  proce'dé,  qui  con- 
siste à  râper  le  zeste  et  à  rexprimer  entre 
deox  morceaux  de  glace;  après  le  repos 
on  la  décante,  et  on  la  conserve  dans  des 
flacons.  Sa  couleur  est  jaune ,  son  odeur 
rappelle  celle  du  fruit  ;  die  est  solide  un 
peu  au-dessous  de  zéro,  et  sa  pesanteur 
e'gale  o,d46o  ;  elle  entre  dans  la  composi- 
tion des  eaux  aromatiques  »  des  pomma- 
des, des  savons  parfumés ^  elle  est  aussi 
«mployëe  en  médecine  et  fait  Tobjet  d'un 
commerce  assez  considérable. 

La  pulp^ét orange  est  très  succulente, 
surtout  lorsque  le  fruit  a  atteint  son  maxi- 
mum de  maturité;  elle  est  sucrée  et  aci- 
dulé ;  ces  deux  principes  j  prédominent 
Fun  ou  Tautre  ,  suivant  les  variétés  et  le 
degré  de  maturation.  Le  suc  dont  elle  est 
en  grande  partie  formée  fournit  m  Panalyse 
les  principes  suÎTants  :  acide  citrique,— 
acide  malique,-^  citrate  de  chaux,— 
.  mucilage  albumineux,  sucre  et  eau;  il  fait 
I       la  base  des  orangeades. 

Orangeade . 
Le  suc    dWange,  mêlé  à  Teau  et  au 
I       sucre  dans  des  proportions  convenables  , 
constitue  une  boisson  tempérante  et  ra- 
I       frafcfaissante ,   d'un  usage  très  approprié 
dans  les    maladies  inflammatoires.    Les 
précautions    à     prendre  pour   Tobteoir 
sont   les    mêmes  que  pour  la  limonade 
(Tojez  ce  mot);  on  Tadministre,  dans  cer- 
tains cas  ,  de  préférence  à  cette  dernière 
boisson,  parce  qu'elle  est  moins  acide  et 
plus  nourrissante. 

Orange  gîacée, 
La  facilité  avec  laquelle  la  pulpe  d'o- 
range se  difisc  permet  aux  confiseurs 
de  b  glacer  par  parties,  au  moyen  d'un 
sirop  cuit  an  cassé.  Elle  contribue,  dans 
cet  état,  à  rornement  des  desserts,  et  peut 
même  être  placée  avec  avantage  dans  la 
bouche  des  malades  atteints  de  fièvres  in- 
flammatoires ou  d'angine;  elle  agit  alors 
à  la  fuiâ  comme  tempérant  et  nutritif. 


Ratafia  d'oranges. 

On  prend  trois  ou  quatre  oranges  bien 
fraîches;  on  frotte  leur  surface  avec  du 
sucre ,  ou  mieux,  au  moyen  d'une  râpe 
très  fine  ;  on  frotte  le  zeste  sur  du  sucre 
en  poudre;  on  verse  sur  l'oléo-saccharin 
deux  litres  d'eau-de-vie;  on  ajoute  le  suc 
eiprimé  des  oranges;  on  abandonne  pen- 
dant quelques  jours  dans  un  vase  clos,  ec 
on  filtre;  cette  liqueur  est  stomachique  et 
très  agréable. 

Les  semences  ou  pépins  d'orange  ne 
soht  d'aucun  usage  ;  ils  contiennent  C9^ 
pébdai^t  un  principe  amer  assez  abondant, 
qu'on  pourrait  utiliser  dans  certaines  cir- 
constances, comme  tonique  et  vermifuge. 

Les  variétés  d'oranges  dont  les  fruits 
nous  parviennent  sont  celles  de  Malte,  de 
Portugal,  des  Açores;  c'est  à  tort  que  les 
fruitiers  orangers  de  Paris  vendent  sous 
le  nom  d'oranges  de  Malte  ttfutes  celles 
qui  ont  la  chair  rouge ,  et  sous  celui  d'o- 
ranges de  Portugal  toutes  celles  qui  ont 
la  chair  jaune.  Si  on  y  regarde  de  près,  on 
trouve  souvent,  dans  le  même  étalage,  l'o- 
range de  la  Chine,  celle  de  Nice  ,  celle  de 
Gênes  et  enfin  celles  de  Malte  et  de  Por- 
tugal ;  toutes  oflrent  des  fruits  rouges  ou 
jaunes  indistinctement;  les  premiers  sont , 
toutefois,  beaucoup  plus  rares  et,  par  cela 
même,  plus  estimés.!^  magnifique  espalier 
de  M.  Fion,  dont  nous  avons  déjà  parlé , 
offre  même  des  oranges  qui,  sur  le  même 
pied,  donnent  en  même  temps  des  fruits 
rouges  et  des  fruits  jaunes.  Il  en  est  sur- 
tout qui  ofn-cnt  cette  singularité,  que  le 
même  fruit  présente  les  caractères  des 
deux  espèces  ;  si  l'on  en  croit  quelques 
historiens ,  les  oranges  jaunes ,  envoyées 
en  Afrique  par  les  Chinois ,  auraient  été 
changées  en  oranges  rouges  par  les  Car- 
thaginois, qui  greflièrent  l'oranger  sur  le 
grenadier. 

Les  oranges  expédiées  par  la  voie  du 
commerce  sont  cueillies  encore  vertes, 
leur  maturité  s'eflectue  hors  de  l'arbre  ; 
c'est  vers  la  fin  de  décembre  qu'on  reçoit 
à  Paris  les  oranges  de  Portugal  et  d'Italie; 
dans  le  nombre  il  s'en  trouve  à  peau  mince 
et  à  peau  épaisse ,  provenant  de  variétés 
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et  quelquefois  «l^espècei  difTërentes.  On 
reconnatt ,  en  geiK^ral,  qu'aune  orange  est 
de  bonne  qualitë  à  sa  peau  mince,  unie 
et  luisante  ,  caractères  qui  distinguent 
surtout  celles  de  Malte  et  des  Açores.  Ces 
dei-nitTCs,  bien  qu''assez  petites,  sont  très 
estimées  ,  leur  saveur  est  douce  et  leur 
odeur  très  suave}  elles  servent,  en  An- 
gleterre, H  préparer  une  boisson  alcoolique 
trcs-cstiroée  ,  et  connue  sous  le  nom  de 
vin  d'orange. 

La  récolte  des  oranges  s^eflectue  avec  une 
adresse  et  une  célérité  extraordinaires;  des 
hommes  munis  de  paniers  garnis  de  Icôlc 
montent  dans  les  arbres  et  détachent  les 
fruits  sans  avoir  ^ard  aux  pédoncules,  qui 
restent  en  partie  fixés  aux  branches;  lors- 
que les  paniers  sont  pleins,  ils  les  transmet- 
tent ù  des  femmes  qui  sont  chargées  du 
soin  de  coui>er  avec  une  serpette  les  pé- 
doncules restants  au-dessous  du  calice; 
puis  enfin,  d''autrcs  les  enveloppent  dans 
du  papier  non  collé  et  les  rangent  ensuite 
dans  des  caisses  que  Ton  emmagasine  avec 
précaution.  Les  oranges  les  plus  mûres 
«ont  immédiatement  expédiées  sur  des 
bâtimens  pour  Marseille  et  le  Languedoc; 
}es  autres  sont  envoyées  dans  les  contrées 
septentrionales. 

L'Italie  et  le  Portugal  ne  sont  pas  les 
seub  pays  qui  fournissent  des  oranges. 
Les  Antilles  ont  aussi  leurs  espèces  douce 
et  amère;  cette  dernière,  qui  est  sauvage 
et  que  Ton  nomme  par  cela  même  orange 
des  bois,  est  recouverte  d^uneccorce  au- 
rore, chagrinée ,  vésiculeuse  et  mamelon- 
née; cette  écorce  enveloppe  une  substance 
parenchymatense ,  blancbe  et  épaisse;  la 
pulpe  est  plus  acide  que  sucrée;  mais  elle 
a  un  parfum  particulier ,  qu'ion  ne  peut 
définir  et  qui  est  d'une  suavité  extrême. 

JEzamen  cJiimique ,  hien  que  l'analyse 
chimique  des  oranges  mûres  n'ait  pas 
été  faite ,  on  sait  cependant  que  l'écorce 
supérieure  ou  zeste  est  composé  de  vé- 
sicules gorgées  d*huile  essentielle  ou  vo- 
latile; que  l'écorce  interne  ou  parenchyme 
blanc  contient  un  principe  amer  assez 
abondant,  et  de  Vfiespéridùie;  que  la 
pulpe    est   formée  dVau,  de    sucre,    de 


mucilage,  et  d'acide  citrique  et  malique. 

On  doit  à  M.  Brandes  l'analyse  suivante 
des  oranges  vertes;  ce  chimiste  y  a  trouvé 
les  principes  suivants  :  aurantin  ou  amer 
d'orange  ,  avec  des  traces  diacides  galli- 
que,  citrique  et  malique  ;  —  aurantin  avec 
du  malate  de  chaux,  des  traces  de  réâne  et 
de  mucoso-sucré,— une  soua-résine,"  une 
substance  sui  generU  neutre  incristalli- 
sable,  — chlorophylle,— chlorophylle  avec 
stéarine,  —  substance  colorante  rouge  in- 
cristallisable,— érythrophylle,-<-albumine, 
—  gomme  avec  matière  végéto-animale,— 
citrate,  malate,  sulfate  et  phosphate  de 
chaux,  —sulfate  et  hydrochlorate  de  po- 
tasse avec  des  traces  de  sel  de  magnésie,-— 
phytenmacolle  avec  acide  malique, — des 
malate  et  citrate  de  potasse, -r- phosphate 
de  chaux ,  -*  citrate  de  chaux ,  —  malate 
de  chaux,—-  ulmique , —  (acide  humiqne) 
avec  humate  acide  de  cliaux,  — matière 
végéto-animale ,  insoluble  dans  l'alcool , 
obtenue  par  la  potasse  caustique,  —  fibre 
végétale  avec  divers  seb  minéraux,  —en- 
fin matières  liquides  ,  y  compris  l'huile 
volatile. 

On  nomme  orangetUs  les  oranges  avor- 
tées ou  qui  ne  paraissent  pas  devoir  at- 
teindre leur  complet  développement;  leur 
composition  diffère  peu  de  celle  des  oran- 
ges vertesi  soumises  ù  la  distillation,  elles 
fournissent  une  huile  essentielle ,  connue 
dans  le  commerce  sous  le  nom  de  peut 
grain  ;  elle  est  moins  suave  que  celle  ob- 
tenue du  zeste  et  conséquemmeut  moins 
estimée.  Le  principal  usage  des  oran- 
gettes  consiste  dans  leur  emploi  comme 
pois  ou  sphérule  a  cautère  ;  à  cet  eflet,  on 
leur  donne,  au  moyen  du  tour,  le  volume 
convenable  \  elles  entrent  aussi  dans  cer- 
taines préparations  ofGcinales  et  notam- 
ment dans  le  sirop  antiscorbulique. 

M.  Lcbreton  ,  qui  le  premier  a  signalé 
la  présence  de  Thesiiéridine  dans  l'orange 
mûre  et  dans  les  orangcttcs,  a  fait  de  ces 
dernières  une  analyse  très  exacte,  de  la- 
quelle résulte  qu'elles  contiennent  les 
principes  suivants  :  huile  volatile,  —  sou- 
fre, —  cbloropli^Uc,  —  matière  grasse.  — 
principe  |«arliculicr  cristallisable  (hespé- 
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riJioe},— principe  amer  astringeDi  conte- 
nant des  traces  diacide  gallique  et  oârant 
Je  l'*an«logie  arec  le  tannin, -*» acides 
citrique  et  malique, — citrate  et  malate  de 
chaux  et  de  potasse, — gomme»— albumine, 
—  ligneax ,  —  scb  minéraux,  —  traces  de 
fer  et  de  silice. 

Espèces  et  variétés  d'oranges. 

Dans  l'c'numëration  et  la  description 
que  nous  allons  donner  des  diverses  Ta- 
riétés  d^oranges-,  nous  suivrons  Tordre 
adopté  par  MM.  Poitrau  et  Kisso  ,  dans 
leur  belle  monographie  des  oraugers,  et, 
pour  ne  pas  multiplier  les  de'nomina lions, 
nous  appliquerons  souvent  au  fruit  celle 
que  Tusage  a  consacre'e  pour  de'signer 
rarbre. 

Orange  Jr anche,  El!e  est  presque  spbe'- 
rique,  légèrement  déprimée  au  sommet  ; 
le  cûlé  de  la  queue  conserve  les  traces  des 
sillons  ^uo  Ton  remarquait  sur  Tovaire  ; 
Técorce  est  extérieurement  d^un  beau 
jaune  doré,  sa  surface  est  légèrement 
chagrinée  et  formée  de  vésicules  saillantes 
très- rapprochées.  La  pqlpe  est  divisée 
en  huit  ou  dix  loges  nu  carpelles  succu- 
lentes, de  couleur  jaunâtre;  le  suc  est 
doux  et  sucré;  les  semences  sont  assez 
grosses  et  généralement  oblongues. 

Orange  de  Chi/te.  Elle  est  également 
presque  complètement  sphérique;  sa  gros- 
seur est  moyenne;  son  écorce,  d'abord 
verte,  passe  au  jaune  lorsque  le  fruit  a 
atteint  son  maximum  de  maturité;  sa  sur- 
face est  lisse  et  luisante  les  vésicules 
oléifères  sont  peu  saillantes  ;  très  petites 
et  très  nombreuses  ;  la  pulpe  est  généra- 
lement divisée  en  9  ou  1 1  loges  seulement, 
le  suc  est  assez  doux;  les  semences,  ordi- 
nairement assez  nombreuses,  sont  oblon- 
gues et  recourbées  au  sommet. 

Cette  variété,  atteudu  la  coutexlurc 
serrée  de  son  écorce,  est  Tune  de  celles  qui 
résistent  le  mieux  aux  intempéries;  sa 
couleur  la  rend  assez  remarquable  ;  son 
odeur  est  aussi  très  suave. 

Orange  précoce.  Elle  est  globuleuse  ; 
son  écorce  est  très  épaisse ,  d^une  belle 
couleur  jaune  rongea  tre,  très  adhérente  à 


la  pulpe;  celle-ri  est  divisée  en  neuf  01» 
dix  loges  formées  de  vésicules  assez 
grosses,  le  suc  quVIles  renferment  est  doux 
et  sucré.  Les  semences,  ordinairement 
assez  nombreuses,  sont  bien  nourries  et 
terminées  en  pointe  aux  extrémités.  . 

Cette  variété ,  généralement  ferme  et 
douce,  se  conserve  assez  bien . 

Orange  déprimée.  Comme  son  nom 
rindique,  cette  orange  est  aplatie  mais 
au  sommet  seulement ,  caria  base  est  un 
peu  allongée  ;  on  remarque  généralement 
dans  celte  partie  de  légers  sillons  qui  s'ef- 
facent au  tiers  environ  du  fruit;  Técorce, 
d'un  JAune  assez  intense,  cstadhérente  à  la 
pulpe;  celle-ci  également  jaune,  mais  plus 
claire,  se  di\ise  en  dix  ou  douze  loges j  les 
vésicules  qui  les  composent  renferment 
un  suc  sucré  très-agréable.  Les  semences 
sont  ordinairement  nombreuses  et  bien 
nourries. 

Orange  pyramidale .  Elle  doit  la  déno- 
mination qui  la  distingue  a  la  forme  de 
l'arbre  qui  la  fournit  ;  elle  n'atteint  pas 
un  gros  volume  ;  sa  forme  est  ronde,  son 
écorce  assez  épaisse,  de  couleur  jaune  pâle, 
elle  est  striée  et  peu  adhérente  à  la  pulpe; 
celle-ci  est  jaimc  rougedtre,  divisée  en 
douze  ou  quatorze  loges.  Les  semences 
sont  souvent  stériles. 

Orange  feuille  d'yeuse.  Elle  est  petite, 
sphéroïde  ,  quelquefois  un  peu  allongée  ; 
son  écorce,  de  couleur  jaune  foncé  à  la^ 
surface,  a  également  une  teinte  jauniltre 
dans  la  partie  qui  avoisîne  la  pulpe  ;  elle, 
est  lisse  et  luisante  ;  celle-ci  se  divise  en, 
cinq  ou  onze  loges  formées  de  vésicules. 
d*un  jaune  tri  s  intense  ;  elles  renferment, 
un  suc  dans  lequel  les  principes  acide  et 
sucré  sont  si  heureusement  harmonisés  , 
qu'aucun  ne  prédomine.  Les  semences  sont 
rares  et  souvent  avortées. 
,  Orange  feuille  c/épue.  Elle  est  globu- 
leuse ,  un  peu  déprimée  ,  cependant,  au 
sommet;  son  écorce  est  glabre,  de  couleur 
jaune  rougeâlrc  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, mais  cependant  d'une  teinte  un  peu 
vcrdâtre  vers  le  sommet;  elle  est  parse- 
mée de  petites  cavités  qui  la  rendent  un 
peu  rugueuse  ;  sa  pulpe  offre  cette  singu- 
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larltë,  qu^ellc  présente  deux  divisions, 
Tune  à  la  circonférence,  et  qui  se  compose 
de  dix  à  treize  loges;  Tautre  au  centre, 
qui  se  compose  de  cinq  autres  loges  ou 
carpelles  plus  petites;  son  suc  est  générale- 
ment fade  et  peu  sucré,  tel  degré  de  ma- 
turation que  le  fruit  atteigne.  Les  semen- 
ces sont  ovales  et  assez  nombreuses. 

Orange  piriforme.  Elle  ofire,  ainsi  que 
son  nom  Tindique,  la  forme  d^une  poire  ; 
son  écorce  est  mince  ,  lisse  ,  d^un  beau 
jaune  dW  ;  sa  pulpe  se  divise  en  dix  ou 
douze  loges  ,  formées  elles-mêmes  de  vé- 
sicules transparentes,  de  couleur  jaune  au 
centre  et  rouge  vineux  à  la  circonférence; 
le  suc  qu'acnés  fournissent  est,  par  suite 
du  mélange  de  ces  deux  nuances,  de  teinte 
ambrée  ;  les  semences  sont  nombreuses  , 
assez  ir  régulier  es ,  mais  cependant  géné- 
ralement anguleuses  et  aiguës.  Cette  va- 
riété mûrit  en  mars  et  se  conserve  très- 
bien  ;  sa  forme  ne  permet  de  la  confondre 
avec  aucune  autre. 

Orange  h  feuilles  larges.  Elle  atteîot  gé- 
néralement un  volume  assez  considérable; 
son  écorce  est  glabre,  luisante,  mioce,  de 
couleur  jaune  d^or  ;  elle  est  assez  adbé- 
rente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  également 
jaune ,  divisée  en  neuf  ou  onze  loges  ;  le 
suc  dont  elle  est  formée  est  doux  et  sucré, 
fort  peu  acidulé  et  d'un  aromc  très  pur; 
les  semences,  assez  peu  nombreuses  le  plus 
ordinairement,  sont  petites;  on.cn  rencon- 
tre souvent  d'avortées. 

Orange  de  Gènes,  Sa  forme  n'est  pas 
très- constante  ;  tantôt  elle  est  complète- 
ment sphérique,  tantôt  oviformc,  quelque- 
fois mémo  déprimée  au  sommet  ;  elle  est 
toujours  divisée  dans  une  partie  de  son 
étendue  et  btéralement  par  un  léger  sil- 
lon qui  prend  son  origine  à  la  base  du 
pédoncule;  son  écorce  «st  mince ,  un  peu 
chagrinée,  d^un  beau  jaune  rougedtre.  Sa 
pulpe,  de  couleur  jaune  et  rouge  vineux 
à  la  circonférence  ,  se  divise  en  dix  ou 
douze  loges  renfermant  un  suc  acidulé, 
sucré,  très  agréable  ;  les  semences  sont  en 
très -petit  nombre  et  lissez  irrégulières. 


Orange  fl^ur  double.  Cette  variété 
nfifre  cela  de  remarquable ,  que  souvent  le 
fruit  est  double  aussi;  il  est  géoécalement 
assez  gros ,  arrondi  et  un  peu  déprimé  an 
sommet  ;  c'est  de  cette  partie  que  s'é- 
chappe le  rudiment  d'un  autre  fruit  qui, 
quel  que  soit  son  dévolopx>ement,n'atteiAt 
jamais  le  volume  de  celui  qui  lui  sert  de 
base  ;  l'écorce  qui  les  enveloppe  est  liase, 
rarement  granuleuse;  la  pulpe  du  premier 
se  divise  en  dix  ou  douze  loges  inégales 
placées  sur  deux  rangs^  celle  de  la  super - 
fétation  n'en  présente  que  trois, à  six; le 
suc  qu'elles  fournissent  est  doux  et  assez 
agréable;  les  semences  avortent  presque 
toujours. 

Orange  de  Nice,  Elle  est  ronde,  dépri- 
mée à  la  base  et  au  sommet  ;  son  écorce, 
d*un  beau  jaune  aurore ,  est  épaisse  et  ru- 
gueuse ,  dte  nature  spongieuse  intérieure- 
ment; elle  est  peu  adhérente  à  la  pulpe  ; 
celle-ct,  d'une  couleur  jaune  d'ambre, 
se  divise  en  dix  ou  dbuze  loges  gorgées 
d'un  suc  acidule-sucré,  d'un  goût  très- 
agréable;  les  semencc9,ordinai)rement  assez 
nombreuses,  sont  oblongucs,  leur  sommet 
est  recourbé  en  crochet;  elles  sont  bien 
nourries,  qiielqucs-uncs  cependant  avor- 
tentet  n'oflrent  que  des  rudiments  impar- 
faits. 

L'orange  de  Nice  est,  pour  cette  ville 
intéressante,  l'objet  d'un  commerce  fort 
important;  elle  a  le  précieux  avantagie  de 
se  conserver  très  bien  et  de  résister  anx 
plus  longs  transports. 

Orange  petit  fruit.  L'invariabilité  de 
ce  caractère  là  rend  très-facile  à  distin- 
guer; elle  est  généralement  sphéroïde, 
mais  cependant  un  x>eu  déprimée  à  la  base 
et  au  sommet;  son  écorce  est,  extérieure- 
ment, glabre,  d'un  jaune  pille;  la  partie 
qui  a  voisine  la  pulpe  est  épaisse  et  spon* 
gieuse  ;  celle-ci  se  divise  en  dix  ou  douze 
loges  ;  le  suc  qu'elle  fournit  est  de  couleur 
ambrée  ;  sa  saveur  «st  douce ,  légèrement 
sucrée;  les  semences  sont  ovales  et  oblon- 
gues. 

Orange  naine.  Son  volume  dépasse  ra- 
rement celui  d'une  belle  prune*«nirabelle; 
elle  ressemble  en  cela  à  la  bigarade  chi- 
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iBoise  ;  mais  elle  en  diffère  par  son  ëcorce, 
foi  est  lisse,  d^un  jaune  pAle  ;  sa  pulpe, 
généralement  dirisée  en  sept  loges  seu- 
lement, renfermant  un  suc  sucré,  acidulé, 
très-suare;  enfin  par  Tabsieoee  presque 
totale  de  semences. 

Orange  bossue  ou  bosselée.  Son  to* 
hime  est  généralement  assez  considérable; 
sa  surface  ou  teste,  d^une  belle  couleur 
jaune  anrore,  est  généralement  coiiirerte 
de  protubérances  yerruqueuses  qui  la 
rendent  difforme  et  partant  très-facile  i 
distinguer  ;  son  écorce  est  fine,  adbérente 
à  la  pulpe,  qui  est  d^  un  jaune  assez  foncé, 
et  divisée  en  dix  ou  douze  loges;  le 
suc,  qu'^elle  fournit  par  expression,  est 
fade  et. presque  insipide;  les  semences 
sont  petites,  ovoïdes  et  aiguës  au  som- 
met. 

Cette  variété,  plus  curieuse  qu'utile, 
plus  bizarre  que  suave,  n^est  guère  culti- 
vée qu'à  cause  de  sa  singularité. 

Orange  cornue  ou  corniculée*  Elle  est 
quelquefois  ronde,  souvent  ovoïde ,  tou- 
jours déprimée  au  sommet  ;  mais  remar- 
quable surtout  par  les  sillons  longit  udinauz 
et  profonds  qui  divisent  sa  substanceetdont 
les  bords,  relevés  en  bourrelets,  forment 
des  côtes  saillantes  dont  les  extrémités  se 
détachent'en  forme  de  cônes  inclinés,  soit 
du  dehors  au  dedans ,  soit  du  dedans  en 
dehors  j  Féoorce  est  généralement  lisse, 
/peu  épaisse ,  d'un  beau  jaune  foncé,  peu 
adbérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci  est  divisée 
en  dix  ou  douze  loges  irrégulières ,  le  sue 
qu Viles  renferment  est  peu  sapide  et  con- 
séqucmment  peu  agrcahle;  aussi  cette  va- 
riété, comme  la  précédente,  est-elle  plus 
curieuse  qu^utile  :  toutes  deux  sout  peu 
productives. 

Orange  de  Malte.  Elle  est  d'un  volume 
médiocre ,  de  forme  ronde  ;  son  écorce 
est  chagrinée,  de  couleur  jaune  foncé, 
très-intense,  et  telleroeut,  qu'elle  passe, 
dans  certaines  parties,  au  rouge  délie, 
lors  surtout  que  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ;  la  pulpe,  d'abord 
jaune,  passe  également  au  rouge  vineux  , 
mais  plus  particulièrement  a  la  circonfé- 
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ges,  et  le  suc  quVUe  fournit  participe  de 
la  couleur  de  la  pulpe  ;  il  est  addule,  su- 
cré et  d'un  goût  vineux  très-agréable;  les 
semences  avortent  souvent. 

MM.  Poiteau  et  Risso  ont  remarqué  que 
les  parties  rouges  de  la  pulpe  ne  corres- 
pondaient pas  toujours  avec  celles  de  la 
même  couleur  que  l'on  remarque  a  la 
surface. 

Orange  a  pulpe  rouge.  «  L'oranger  qui 
b  produit,  »  disent  MM^  Poiteau  et  Risso, 
«avait  jusqu'ici  été  confondu  avec  celui 
de  Halte;  mais  il  en  diflère  par  ses  ra- 
meaux munû  de  plus  longues  épines,  par 
ses  fleurs  dont  les  pétales,  au  nombre  de 
quatre  à  six,  sont  plus  longs  et  plus  ai- 
gus, par  SCS  fruits  plus  lisses ,  à  peau  fine 
toujours  jaune  et  ne  rougissant  jamais, 
quoique  sa  pulpe  prenne  aussi  une  cou- 
leur rouge  assez  foncée.  Ces  deux  oranges 
sont  cultivées  dans  les  jardins  de  Nice.  » 

Orange  limett{forme,E\\e  est  sphérique, 
d'un  jaune  pAle,  sillonnée  longitudinale- 
ment  et  terminée,  au  sommet,  par  un  petit 
mamelon  obtus^  L'ccorce,  mince  et  lisse, 
est  adhérente  a  la  pulpe;  celle-ci  est  de 
couleur  jaune  rougeâtre,  divisée  en  onze 
ou  douze  loges;  elle  est  formée  de  vési- 
cules peu  succulentes  ;  les  semences  sont 
rares  et  souvent  même  avortées.  Cette 
orange  est  assez  douce. 

Orange  eblongue.EUc  est  glabre,  ob- 
tuse aux  deux  extrémités  ;  son  écorce, 
d*abord  jaune,  passe  au  rouge  lorsque  le 
fruit  a  atteint  son  maximum  de  maturité; 
elle  est  peu  adhérente  à  la  chair  ;.  celle-ci 
est  divisée  en  neuf  ou  onze  loges  ;  elle 
fournit  un  suc  très-agréable  et  très-abon- 
dant; les  semences  sont  tantôt  nom- 
breuses, tantôt  complètement  a>ortées. 

Orange  elliptique.  Elle  a  beaucoup 
d'analogie  avec  la  précédente;  elle  est  aussi 
glabre  et  prend  également  une  teinte  rou- 
geâtre,  lors  de  sa  complète  maturité  ;  son 
écorce  est  fine,  peu  adhérente  à  la  pulpe; 
celle-ci  est  rouge,  divisée  en  dix  ou  douze 
loges,  le  suc  qu'elle  contient  est  fade  ;  les 
semences  avortent  souvent . 

Le  peu  de  différence  qu'offrent  ces  deux 


rence  ;  elle  se  divise  en  dix  ou  douze  lo-  |  variétés  porte  à  croire  qu'elfes  provien- 
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neat  diacre  tn^md  espace  modifiée,  soit 
par  ie  climat,  soit  par  )a  culture. 

Orange  majorque.  Elle  est  assez  grosse; 
sa  foVme  est  sphërique;  son  ëcorcc  mioce, 
lisse  et  luisante,  de  couleur  jaune  rou- 
geâtrc  ;  sa  pulpe  est  divise'e  en  neuf  ou  dix 
loges  formées  de  ydsicules  jaunes;  le  suc 
qn'elle  renferme  ^st  acidulé,  sucre,  très- 
suave;  les  semences,  ge'néralement  assez 
nombreuses,  sont  ovoïdes  et  aiguës  à 
Ihinc  de  leurs  extrëmitës. 

Orange  eaehetée  ou  scellée.  Elle  est 
sphéroïde,  de  volume  médiocre;  sa  sur- 
face est  jaune-rougeâtre  assez  intense;  on 
y  remarque  une  sorte  d'empreinte  ou 
sceau  placé  sur  Pun  des  côtés  et  près  du 
sommet .  Ce  caractère,  souvent  bien  tran- 
ché, distingue  cette  variété  de  toutes  les 
autres;  l'écorce  est  épaisse,  adhérente  à 
la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  dix  ou 
douze  loges  formées  de  vésicules  très-^suc- 
culcntes;  les  semences  sont  échancrées 
à  une  extrémité,  crochues  à  l'autre.  Cette 
variété  est  plus  extraordinaire  que  bonne. 

Orange  mammifère.  Elle  est  ovoïde, 
terminée  au  sommet  par  un  mamelon 
souvent  irrégulier;  la  base  est  légèrement 
sillonnée.  L'écorce  est  lisse,  d'une  belle 
couleur  jaune ,  qui  pai>se  au  rouge  vers  la 
maturité;  la  pulpe,  divisée  en  neuf  ou 
onze  loges,  est  formée  de  vésicules  jaunes 
au  centre  et  rougeâtres  à  la  circonférence; 
le  suc  dont  elle  est  gorgée  est  d'une  saveur 
douce,  sucrée,  très-agréable  ;  les  graines 
sont  rarement  bien  couformées. 

Cette  variété  n'est  pas  commune. 

Orange  oUx'iforme.  Elle  n'est  pas  seule- 
ment remaixjuable  par  sa  forme,  mais  en- 
core par  son  volume,  qui  dépasse  à  peine 
celui  d'une  olive;  elle  est  indigène  enChine; 
si  l'on  en  croit  les  missionnaires  qui  ont 
parcouru  ce  pays,  elle  y  est  très  estimée; 
,  l'ccorcc  et  la  pulpe  ont  une  odeur  et  une 
saveur  tellement  suaves,  qu'on  mange  le 
fruit  tout  entier. 

On  doit  regretter  qu'on  ne  se  soit  pas 
occupé  de  son  acclimatation  dans  d'autres 
pays.  Son  port,  très  petit,  permettrait  d'en 
faire  l'ornement  des  salons,  en  même  temps 
que  ses  fruits  serviraient  à  ctancherla  soif,  ' 


Orange  ioruieuse.  Elle  est  de  moyenne 
grosseur,  globuleuse,  mais  cependant  très 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet  ;  ce  der- 
nier est  surmonté  d'un  petit  Buuneloii 
obtus  de  la  base  duquel  partent  des  sil- 
lons longitudinaux  qui  s'élargissent  vers 
leur  point  d'insertion  ;  l'écorce,  assez 
mince,  est  adhérente  à  la  pulpe  ;  celle-ci, 
généralement  divisée  en  dix  ou  douze  lo- 
ges irréguliéres ,  est  d'une  couleur  jau- 
nâtre indéterminée  ;  les  vésicules  qui  la 
composent  renferment  un  suc  acidulé, 
sucré,  très-agréable;  les  graines  sont  assez 
nombreuses. 

Les  caractères  les  plus  remarquables  de 
cette  variété  sont  sa  forme  plus  large 
que  hante  et  la  profondeur  de  ses  sil- 
lons. 

Orangefruil  charnu  ou  à  écorce  épaisse. 
Elle  est  de  forme  globuleuse  ;  son  écorce, 
lisse  et  très-mince,  est  ferme,  résistante  et 
très-épaisse  ;  elle  est  très-adhérente  à  la 
pulpe;  son  zeste  est  de  couleur  jaune- 
rougeâtre  assez  intense  ;  le  sarcocarpe  est 
divisé  en  dix  -ou  douze  loges  dont  les  vé- 
sicules, très-succulentes,  renferment  des 
graines  assez  nombreuses  et  la  plupart 
stériles . 

«t  La  nature,  »  disent  MM.  Poiteaa  et 
Risso  (histoire  des  oranges),  «  a  des  tran- 
sitions graduées  qui  mettent  à  chaque 
instant  nos  méthodes  et  nos  nomencla- 
tures en  défaut.  Il  a  x>ai^  assez  juste  de 
donner  le  nom  â^écorce  à  l'enveloppe  des  - 
bonnes  oranges,  douces  surtout,  quand 
elle  se  détache  aisément  de  la  pulpe;  mais 
lorsque  cette  enveloppe  est  devenue  très 
épaisse,  charnue,  et  qu'elle  constitue  la 
plus  grande  partie  du  fruit ,  comme  dans 
le  cédrat,  alors  on  a  cru'devoir  lui  donner 
le  nom  de  chair.  Entre  ces  do\\\  extrêmes 
il  y  a  plusieurs  degrés  qui  n'ont  pas  reçu 
de  noms  et  qui  embarrassent  toujours  ceux 
qui  ont  besoin  d'en  parler.  C'e.st  ainsi  que, 
dans  le  désir  de  nous  conformer  à  l'usage 
et  au  bon  sens,  nous  ne  savons  si,  dans 
l'orange  qui  nous  occupe,  nous  devons 
dire  qu'eUe  a  l'écorce  épaisse  ou  qu'elle 
est  charnue  comme  un  cédrat.  » 

Nous  croyons  ce  scrupule  un  peu  exa- 
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gcrëyCarrexceptioo  peut  modifier  la  règle, 
mais  non  la  détruire.  Si  le  parenchyme 
bbnc  occupait  la  capacité  totale  du  fruit, 
nul  doute  qu^il  ne  dût  prendre,  dans  ce 
cas,  le  nom  de  chair  ou  sarcocarpe,  bien 
que  cette  dénomination  entraîne  cepen- 
dant le  plus  généralement  Tidée  de  fibres 
'  on  de  sucs  propres,  soit  si^parés,  soit  con- 
fondus; mais,  comme  dans  Forange  qui 
fait  Tobjet  de  cette  obsenration  il  j  a  en 
même  temps  un  parenchyme  blanc  et 
des  Tésieules  formant  pulpe,  nous  n^hési- 
toits  pas  à  lui  donner  la  dénomination 
dWange  à  écorce  épaisse. 

Nous  ferons  remarquer,  à  cette  occasion , 
qu'il  serait  peut-être  plus  convenable, 
pour  rendre  plus  intelligible  la  descrip- 
tion des  fruits  qui  composent  la  belle  fa- 
mille des  orangers,  de  diviser  leur  écorce 
en  écorce  supérieure  ou  zeste ^  et  en  écorce 
inférieure  ou  sous-zeste.  Ces  deut  parties 
dufrnit  offrent  des  caractères  et  uue  com- 
position ore:aniqne  et  chimique  très  diffé- 
rents; il  importe  d'ailleurs  de  pouvoir 
les  signaler  sans  opérer  de  confusion .  Si 
cette  division  avait  été  adoptée  plus  tôt,  on 
ti'aurait  vraisemUaMement  pas  confondu, 
comme  dans  l'observation  qui  précède,  le 
parenchyme  avec  la  pulpe  ou  l'écorcc 
avec  la  chair. 

Orange  rugueuse.  Elle  est  sphéroïde , 
déprimée  légèrement  à  la  base  et  au  sora  - 
met;  son  volume  est  assez  considérable; 
son  écorce  est  épaisse,  molle,  roarqnéc  de 
stries  qui  la  rendcntrugucuse, notamment 
vers  la  queue  ;  sa  couleur  est  d'un  beau 
jaune  foncé;  son  sommet  est  marqué  d\in 
point  noirâtre  qui  a  servi  d'appendice  au 
st)le;  la  pulpe  est  généralement  divisée 
eu  dix  on  douze  loges  inégales,  les  vési- 
cules qui  la  composent  renferment  un  suc 
assez  fade,  de  couleur  jaune  d*ambre  ;  les 
semences  sont  oblongues  et  acérées  au 
sommet  et  à  la  base. 

Orange  ridée.  Elle  est  généralement 
d^un  volume  au-dessous  du  médiocre,  un 
peu  déprimée  et  conséquemment  plus 
large  que  hante  ;  son  écorce  est  très- 
épaisse,  molle  et  spongieuse  ;  sa  surfnce 
est  sillonnée  de  nervures  qui  la  rendent 


comme  ridée  ;  elle  est  de  coulenr  rouge 
fohcé  et  peu  adhérente  à  la  pulpe;  celle-ci 
est  également  rouge,  les  vésicules  qui  la 
composent  renferment  un  suc  assez  fade. 
Celte  variété  est  peu  recherchée,  les 
graines  qu'elle  renferme  sont  oblongues 
et  arrondies  aux  extrémités. 

Orange  pomme  d'Adam^  des  Parisiens. 
On  distingue  deux  variétés  de  pomme 
d'Adam,  celle  des  Parisiens  et  celle  des 
Italiens.  Elles  différent  peu;  cependant  la 
première,  offrant  les  caractères  les  plus 
tranchés,  c'est  d'elle  seulement  que  nous 
allons  nous  occuper. 

Cette  orange  est  d'un  volnme  médiocre; 
sa  forme  est  ovalc-arrondie ,  un  peu  dé- 
primée cependant  à  la  base  ;  son  sommet 
est  surmonté  d'un  mamelon  peu  saillant, 
sur  lequel  on  remarque  souvent  la  base 
du  style;  Técorce,  d'une  belle  couleur 
jaune  extérieurement,  est  luisante  et  fine- 
ment chagrinée;  sa  partie  interne  ou  sous- 
teste  est  assez  épaisse,  d'abord  blanche  , 
passant  au  jaune  clair  par  le  contact  de 
l'air;  sa  con texture  offre,  avec  celle  des 
autres  variétés,  cette  différence  que  le 
parenchyme  est  traversé  par  des  fibres 
jaunâtres,  savoureuses  et  peu  résistantes; 
la  pulpe  se  divise  en  sept  ou  huit  loges , 
les  vésicules  qui  la  composent  sont  gor- 
gées d'un  suc  jaunâtre,  d'une  saveur 
acide,  sucrée,  très- agréable. 

Cette  variété  offre  cette  singularité  que 
toutes  les  parties  qulla  composent  peu- 
vent être  mangées  (  elle  a  cela  de 
commun  avec  l'orange  oliviforme).  C'est 
sans  doute  à  cette  circonstance  qu'elle 
doit  la  dénomination  qui  la  distingue; 
queh|ues  auteurs  ont  même  cru  remar- 
quer une  sorte  de  trace  de  morsure  à  son 
sommet,  indice  de  la  faute  de  nos  pre- 
miers parents;  ce  caractère  n'est  pas  assez 
saillant  pour  que  nous  ayons  cru  devoir  le 
signaler,  il  est  d'ailleurs  peu  constant. 

Orange  noble.  Cette  orange  atteint  or- 
dinairement un  assez  beau  volume  ;  elle 
est  sphéroïde  et  un  peu  déprimée  à  la 
base  et  au  sommet;  sa  surface  est  tuber- 
culeuse ;  son  écorce,  comme  celle  de  la 
variété  qui  précède,  est  molle  et  savou- 
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rcuse  ;  la  pulpe  est  ordinairement  divisée 
en  neuf  loges  formées  de  ve'sicules  gorgées 
d^un  suc  rouge,  d^une  saveur  acidulé, 
sucrée,  très  agréable. 

Celte  yariété,  assez  commune  en  Chine 
et  en  Cochinchioe,  est  très  rare  en  Eu- 
rope ;  ses  nombreuses  qualités  doivent 
faij*e  désirer  qu''on  s'occupe  de  sa  propa- 
gation dans  nos  jardins. 

Orange  longue  feuiîle.  Elle  est  assez 
grosse,  oToïde,  terminée  par  un  mamelon 
de  forme  conique  ;  son  écorce  supérieure 
ou  zeste  est  lisse,  d^une  belle  couleur 
jaune  d'or,  les  vésicules  oléifères  qui  la 
composent  sont  concaves  ;  Técorcc  infé- 
rieure ou  sous-zeste  est  peu  épaisse  ;  Ja 
pulpe  est  divisée  en  dix  ou  douze  loges 
gorgées  d'un  suc  de  couleur  jaune  pâle , 
qui,  lors  même  que  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  est  loipd'ofirir  la 
saveur  douce  cl  suave  des  bonnes  varié- 
tés ;  les  semences  sont  petites,  de  couleur 
rougeâtre,  au  sommet  principalement; 
elles  sont  comme  tronquées  à  la  base . 

Orange  muUi/lore.'EWe  n'atteintjamais 
un  fort  volume  ;  sa  forme  est  arrondie  ;  sa 
surface  est  glabre  et  d^une  belle  couleur 
jaune  aurore.;  son  sommet  est  terminé 
par  un  point  noirâtre  qui  formait  la  base 
du  style;  Técorce  est  peu  épaisse,  très 
adbéreote  à  la  puJpe;  celle-ci  est  divisée 
en  neuf  ou  dix  loges  qui  elles-mêmes  sont 
formées  de  vésicules  succulentes,  d'une 
saveur  assez  agréable  ;  les  semences,  lors- 
qu'elles n'avortent  pas,  sont  oblongues. 

Orange  feuille  étroite.  Elle  est  géné- 
ralement assez  petite,  globuleuse;  son 
écorce  externe  est  finement  chagrinée;  sa 
couleur,  d'abord  jaune  rougeâtre,  passe, 
lors  de  la  maturité,  au  rouge  intense  ;  le 
sous-zeste  est  mince,  adhérent  à  la  pulpe; 
celle-ci  est  divisée  en  dix  ou  douze  loges 
formées  de  vésicules  succulentes;  bien 
qu'elles  soient  d'une  belle  couleur  rouge, 
elles  sont,  en  outre,  sillonnées  de  stries 
sanguines  qui  marbrent  très  heureuse- 
ment le  sarcocarpe  ;  les  amenées  sont 
oblongues,  striées  et  aplaties. 

Cette  orange  est,  sans  aucun  doute , 
Tune  des  plus  suaves  et  des  plus  sucrées; 


on  doit  vivement  regretter  qu'^  n'at- 
teigne pas  un  plus  beau  volume  et  surtout 
qu'elle  ne  soit  pas  plus  généralement  cul- 
tivée. 

Orange  tardisf'e.  Elle  est  assez  grosse, 
déprimée  a  la  base  et  au  sommet  ;  sa  sur- 
face es|.  lisse  el  quelquefois  marquée  de 
légers  sillons  qui  correspondent  aux  loges; 
son  écorce  est  finement  chagrinée,  elle' 
passe  du  jaune  clair  au  jaune  rougeâtre , 
lors  de  la  maturité  ;  elle  est  mince  et  peu 
adhérente  à  la  pulpe;  celle-ci  est  rouge, 
divisée  en  douze  ou  quatorze  loges  qui 
renferment  dans  leurs  vésicules  un  soc 
très-savoureux  et  très-suave;  les  semences 
sont  rares  et  de  forme  ovale -arrondie. 

L'un  des  caractères  les  plus  saillants  de 
cette  variété  consiste  dans  un  gros  point 
noir  que  l'on  remarque  à  l'ombilic . 

Orange  sans  pépins.  Cette  variété  at- 
teint presque  toujours  un  volume  au-des- 
sous du  médiocre;  sa  forme  est  sphé- 
roïde ;  son  écorce  mince,  d'une  belle 
couleur  rouge  foncé,  est  adhérente  a 
la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  dix  ou 
douze  loges  formées  de  véhicules  succu- 
lentes dont  la  couleur  rappelle  celle  de 
l'écorce. 

Cette  variété  est  très  estimée  ;  sa  saveur 
est  suave;  il  serait  difficile  de  déterminer, 
lorsque  la  maturation  est  complète,  si  elle 
est  plus  acide  que  sucrée  et  vice  versa; 
l'absence  toUle  de  semence  larend  encore 
assez  l'emarquable. 

Orange  de  Grasse.  Cette  orange  atteint 
généralement  un  assez  beau  volume;  elle 
est  si  peu  d. •primée,  qu'elle  semble  pré- 
senter une  sphère  parfaite  ;  son  écorce  est 
d'une  belle  couleur  jaune  rougeâtre,  ru- 
gueuse î  elle  offre  des  traces  de  sillons  du 
côté  du  pédoncule  ;  la  pulpe  est  divisée 
généralement  en  douze  ou  quatorze  logei 
qui  renferment  un  suc  dans  lequel  le 
principe  acide  prédomine,  même  lors- 
qu'une haute  température  a  favorise  » 
maturation. 

Cette  variété,  asse?  remarquable  par  ^ 
belle  couleur  jaune  ponceau  qu'offre  sa 
pulpe,  est  cependant  peu  recherchée  a 
I  cause  de  son  extrême  acidité. 
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Orange  eùnifère.  Gomnieson  nom  Tin- 
dique,  cette  orange  est  sannontée  d^au 
fort  mamelon  conique,  qui  la  rend  très- 
reroarqoable  ;  sa  forme  est  ovoïde;  son  vo- 
lume est  assez  considérable  ;  Fëcorce  qui 
la  revêt  est  d'un  beau  janne  dore,  parse- 
mée de  petites  protubérances  qui  ne  la 
rendent  cependant  pas  rude  an  toucber  ; 
la  pulpe,  de  couleur  jaune  pâle,  est  di- 
Tistfe  en  dix  on  douze  loges  formées  de  vé- 
sicules très-succulentes;  les  semences  sont 
peu  nombreuses,  de  grosseur  moyenne  et 
de  forme  ovoïde . 

Cette  variété  a  une  acidité  assez  pro- 
noncée, peu  ou  point  d'amertume;  elle  est 
peu  recherchée,  bien  qu'elle  soit  fort 
belle. 

Orange  imbigo.  Cette  orange,  très-com- 
mune au  Brésil  et  notamment  dans  la  baie 
de  tous  les  Saints,  est  tellement  rare  en 
Europe,  que  les  auteurs  de  la  Monographie 
de  Toranger,  HM.  Poiteau  et  IVisso,  n'ont 
pu  donner  sa  d^cript  ion  que  par  tradition  ; 
n'ayant  pas  été  plus  heureux,  malgré  nos 
recherches,nou8  croyons  devoir  la  leur  em- 
prunter textuellement.  «  Ce  fruit,  vdbent- 
ils,  «t  est  gros,  sphérique,  glabre  et  luisant , 
d'un  beau  jaune  rougeâtre  ;  il  a  l'écorce 
très-fine ,  adhérente  à  la  pulpe,  qui  est  di- 
visée en  plusieurs  loges  et  qui  contient 
une  eau  très-sucrée  et  fort  visqueuse  ;  les 
graines  sont  peu  nombreuses.  » 

Orange  portugaise.  Elle  atteint  généra- 
lement une  grosseur  médiocre  ;  sa  forme 
n'est  pas  constante,  car  on  en  voit  qui 
sont  sphéroïdes  et  déprimées  à  la  base  et 
au  sommet,  tandis  que  d'autres  sont  al- 
longées et  offrent  même  des  traces  de  sil- 
lons longitudinaux  ;  l'écorce  est  générale- 
ment peu  épaisse  ,  d'une  couleur  jaune- 
rougeâtre  nuancée  de  teintes  plus  foncées; 
la  pulpe  est  divisée  en  dix  loges  ;  sa  cou* 
leur,  bien  que  jaune  comme  la  peau ,  est 
cependant  moins  foncée;  les  semences,  gé- 
néralement assez  rares,  manquent  ionisent 
par  suite  d'avortemcnt. 

Cette  description  se  rapporte  i  la  va- 
riété cultivée  à  Paris,  sous  le  nom  d'o- 
ranger portugais,  et  non  k  celle  vulgaire- 
ment connue  sous  le  tiom    d'orange  de 


Portugal,  qui,  ainsi  que  nous  l'avons  dit 
au  commencement  de  cet  article,  se  com- 
pose de  plusieurs  autres  variétés  confon- 
dues dans  le  commerce,  et  vendues  sous 
la  même  dénomination. 

Orange  de  Taïti,  Bien  que  d'un  volume 
généralement  assez  petit,  elle  varie  ce 
pendant  encore  de  grosseur  sur  le  même 
sujet;  sa  forme  est  ovoïde  et  assez  irrc- 
gulièrc;  le  sommet  est  surmonté  d'un  petit 
mamelon  diiTorme;  la  surface  en  est 
inégale  et  formée  de  cavités  qui  corres- 
poudent  aux  vésicules  oléifères  ;  la  pulpe 
est  divisée  en  sept  loges;  les  vésicules  qui 
la  composent  ont  des  parois  tellement 
minces  que  l'on  croirait,  an  premier  as- 
pect, que  chaque  loge  ne  forme,  pour 
ainsi  dire,  qu'une  vésicule,  le  suc  qu^elles 
renferment  est  rouge,  fade  et  rappelle  ce- 
lui des  limes;  les  semences  sont  rares  et 
souvent  avortées. 

Orange  changeante .  Elle  est  tellement 
rare  que  nous  ne  croyons  pouvoir  mieux 
faire  que  d'emprunter  encore  aux 
mêmes  auteurs  la  description  fort  com- 
plète qu'ils  en  donnent.  <c  Ces  fruits,» 
disent-ils,  «r varient  beaucoup,  il  s'en 
trouve  d'ovales,  d'oblongs  et  d'ovoïdes, 
plus  ou  moins  anguleux;  les  uns  sont 
obtus,  les  autres  terminés  par  un  mame- 
lon ;  tous,  extraordinairement  légers  dans 
leur  maturité,  ont  dans  leur  jeunesse 
des  bandes  verdâtres  formées  de  points 
plus  élevés  que  le  reste  de  la  surface ,  et 
quand  le  fruit  prend  la  couleur  jaune  foncé 
qui  lui  est  naturelle,  ces  bandes  devien- 
nent rougeâtres  ;  l'écorce  est  assez  mince, 
d'un  Manc  un  peu  jaunâtre  et  spongieuse 
dans  son  épaisseur.  Cette  écorce  se  détache 
assez  aisément  de  la  pulpe,  qui  est  formée 
de  grosses  vésicules  courtes,  presque  aussi 
jaunes  que  la  peau,  divisée  en  huit  ou  dix 
loges  séparées  par  des  cloisons  qui  se  dou- 
blent comme  dans  l'orange  de  la  Chine. 
L'axe  du  fruit  est  souvent  détruit  et  rem- 
placé par  un  grand  vide,  quand  le  fruit 
commence  k  mûrir;  son  eau,  toujotn-s  x>eu 
abondante,  est  légèrement  sucrée  ;  mais 
rcUe  d'un  fruit  trop  mûr  n'a  plus  ni  saveur 
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ai  odeur  ;  les  grainei  sont  le  plus  souyeni 
avortëes.  » 

Orange  turque.  Elle  fst  pelite;  sa  forme 
Xk'est  pas  consUnte  :  Un  tôt,  en  effet,  elle 
csi  sphërique,  tantôt  oToïde^  ce  qui  la  dis- 
tingue  surtout,  c'est  qu'elle  est  bigarrée 
de  iMindes  longitudinales ,  qui ,  d'abord 
Tertes,  passent,  lors  de  la  maturiië,  an 
jaune  rougeâtrc,  tandis  que  le  fond  reste 
jaune  clair;  Tëcorcc,  assez  épaisse,  est  très* 
adhérente  i  la  pulpe  ;  celle-ci  est  jaune,  sa 
saveur  est  généralement  assez  fade;  ce- 
pendant MM.  Poiteau  et  Risso  disent  en 
aToir  rencontré  dont  le  goût  égalait  celui 
des  meilleures  variétés. 


LUMIES,  feanille  des  Aurantiacées. 

Nous  rangeons  les  lumies  dans  la  classe 
des  fruits  acides-sucrés  pour  nous  confor- 
mer a  la  classification  que  nous  ayons 
adoptée  et  qui  est  fondée,nous  le  répétons, 
sur  la  prédominance  des  princi|>e8  qu'ils 
contiennent,  plutât  que  sur  les  caractères 
physiques  ou  externes  :  nous  n'ignorons 
pas,  en  effet,  que  sous  ce  dernier  rapport 
les  lumies  se  rapprochent  davantage  des 
limons  que  des  oranges  ;  mais  nous  n^a- 
Tons  pas  dû  tenir  compte  de  celte  circon^ 
stance,  et  nous  n'ayons  eu  égard  qu'à  la- 
nalogie  de  saveur. 

Lumie  poire  du  commandeurs  Elle  at- 
teint généralement  un  volume  assez  con- 
sidérable; elle  est  tnrbinée,  son  écorcc 
externe  on  zeste  est  lisse,  de  couleur  ycrt 
jaunâtre  assez  pâle;  les  vésicules  oléifères 
qui  la  composent  sont  convexes  au  lieu 
d''étre  concaves  comme  dans  les  autres 
variétés  ;  Técorce  iuteme  ou  le  sous-zeste 
est  parcnchymateux ,  épais,  comme 
spongieux  et  insipide  ;  la  pulpe  est  divi- 
sée en  huit  ou  dix  loges  formées  de  vési- 
cules ovoïdes,  gorgées  d'un  suc  assea 
doux,  mais  cependant  peu  savoureux i  les 
semences  sont  assez  nombreuses,  petites, 
ridées,  blanchâtres  dans  leur  plus  grande 
étendue ,  mais  rouges  du  côté  de  la  cha- 
laze. 


Cette  belle  variété  acquerrait  vrai- 
semblablement plus  de  suavité,  n  elle 
était  cultivée  sous  des  climats  et  dans  des 
expositions  favorables. 

Lumie  de  Saint-Dominique,  Elle  sem- 
ble, comme  la  précédente,  £trc  une  va- 
riété d^orange  dégénérée;  sa  forme  est 
ovoïde;  son  sommet  est' surmonté  d'un 
mamelon  dont  la  forme  n'est  pas  toujours 
constante;  le  zeste  est  lisse,  jaunâtre;  le 
sous^zeste  est  blanc ,  peu  adhérent  à  la 
pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  dix  ou  douze 
loges  formées  de  vésicules  qui  renferment 
un  suc  légèrement  acidulé  et  d'un  goût 
peu  agréable  ;  les  semences  sont  généra- 
lement rares  et  manquent  même  quelque- 
fois paravortement. 

Lumie  rliegine.  Elle  se  distingue  par 
son  volume  assez  considérable  et  sa  forme 
ovale;  son  sommet  est  surmonté  d'un  ma- 
melon dont  la  hase  est  large  et  la  partie 
supérieure  obtuse;  son  zeste  est  rugueux 
et  le»  vésicules  qui  le  composent  sont  con- 
caves; le  sous-zcste  est  formé  d'un  |)aren* 
chjme  spongieux,  insipide,  mais  partici- 
liant  un  peu  cependant  dcTodeurdu  zeste 
et  de  la  pu1i)e;  celle-ci  est  divisée  en  douze 
ou  treize  loges  qui  renferment  un  suc  doux 
peu  sapide  ;  les  semences  sout  oblongues. 

Lumie  conique.  Cette  lumie,  comaoe 
son  nom  l'indique,  est  beaucoup  plus 
large  à  la  hase  qu'au  sommet;  son  volume 
est  généralement  assez  gros  ;  le  zeste  est 
lisse,  de  couleur  jaune-orange  clair;  le 
sous-zeste  est  épais,  d'une  contexture  ser- 
rée et  d'une  saveur  douce  ;  la  pulpe  est 
divisée  en  huit  ou  neuf  loges  composées 
elles-mêmes  de  vcsiculrs  succulentes  et 
renfermant  un  suc  acide  sucré  ^  les  se- 
mences sont  généralement  peu  nombreuses 
et  rougcâtrcs. 

Lumie  jarette»  Elle  est  également  d'un 
assez  beau  volume;  sa  forme  est  turbinée; 
son  zeste,  lisse  et  uni  dans  presque  toute 
son  étendue,  est  comme  strié  vers  la  base; 
sa  couleur  est  jaune  rougcâtre  ;  le  sous- 
zeste  est  é|uiis,  spongieux  et  mou  ;  sa  sa- 
veur est  légèrement  amcre;  la  pulpe  est 
divisée  e^  douze  ou  quatorze  loges  com- 
posées de  vésicules  qui  renferment  un  suc 
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acidulé  pea  agréable;  les  semences  aoot 
rares  et  rougeâtres» 

Zunue  lie  f^aUnoe,  EUe  est  sartout  re- 
marquable par  soD  Toliune  eitraordinaire; 
a  n'est  pas  rare,  en  effet,  d*en  rencontrer 
qui  pèsent  huit  et  mémo  dix  lÎTres.  Bien 
qu^unpea  oblongue,  elle  est  arrondie;  son 
ïeste  est  Hsse ,  de  couleur  jaune  p«le  ;  le 
sous-ieste  est  assea  moo,  succulent  même 
et  d'une  sareur  douce;  la  pulpe,  divisée 
en  dix  eu  deuie  loges,  est  addule-sgcrëe; 
les  semences  sont  arrondies. 

Lumie  douce*  Elle  est  assrx  grosse  ;  sa 
ibrme  est  oTale-oblongae;  son  sommet  est 
surmonté  d'un  mamelon  qui  offre  la  trace 
du  stjle;  on  j  remarque  même  sourent 
k  base  de  cet  organe;  le  sous-zeste  est 
peu  épais;  sa  saTeor  est  insipide;  la 
pulpe,  de  couleur  janne,  est  dirisëe  en 
neuf  oo  onze  loges  formées  de  yési- 
cules  succulentes,  d*un  goût  tris-agr^- 
blc.  Cette  belle  variété  mérite  d*étre 
propagée. 

Lumim  t4tc€harif£e ,  Elle  n'atteint  pas 
un  folume  considérable;  sa  forme  est 
OTo'îde  ;  on  remarque  au  sommet  un  long 
mamelon  qui  se  termine  en  pointe  et  celle- 
ci  est  souvent  recourbée  en  forme  de  be<^ 
le  zeste  est  d^une  belle  couleur  jaune;  le 
sous-zeste  est  mince,  un  peu  amer;  la 
palpe  est  divisée  en  huit  ou  neuf  loges,  le 
suc  qu'elles  renferment  est  acide-sucré 
et  très  suave;  les  semences  manquent  sou- 
vent par  a  fortement. 

Lumie  k  puipe  tTorange.  Elle  semble  ne 
fermer  qu'une  sous*variété  de  l'orange  ; 
son  volume  est  médiocrp  ;  elle  est  termi- 
née au  sommet  par  on  mamelon  obtus  ; 
le  zeste  qui  Tenveloppe  est  d'une  belle 
couleur  jaune  ;  le  sous-zeste  est  mince, 
très- adhérent  à  la  pulpe;  celle-ci  est  de 
couleur  jaune  rougeàtre,  divisée  en  huit 
on  dix  loges  formées  de  vésicules  qui  ren- 
ferment un  suc  assez  sucré,  mais  peu 
aromatique;  les  semcnees  sont  rares  et 
soufent  même  elles  avortent  toutes. 

Lumie  à  puipe  rouge.  Elle  offre,  quant 
â  la  forme  du  mamelon  qui  sunmonte  son 
sommet,  quant  à  la  suavité  de  sa  pulpe, 
beaucoup  d'analogie  avec  la  préeédonle  I 


variété;  mais  la  rugosité  du  sous-zeste,  et 
les  tubercules  qui  le  recouvrent  sont  es- 
sentiellement difl;ûrenU;  elle  est  aussi  gé- 
néralement plus  petite;  sa  pulpe  se  colore 
d'un  rouge  plus  intense,  elle  se  divise,  en 
outre,  en  un  plus  grand  nombre  de  loges, 
puisqu'il  s'élève  de  dix  à  douze. 

Lumie  Ufnetu,  Elle  n'atUint  jamais  un 
grand  volume  ;  sa  forme  est  ovoïde ,  sa 
base  rétrécie  et  son  sommet  arrondi  et 
surmonte  d'un  mamelon  obtus  ^  le  zeste 
est  de  couleur  jaune  assez  foncé;  sa  sui^ 
fiice  est  rugueuse;  le  sous-zeste  est  blanc, 
d'une  contexture  serrée,  très-adhérent  A 
la  pulpe;  celle-ci  est  divisée  en  un  nombre 
de  loges  qui  varie  de  six  à  douze  ;  les  vé- 
sicules qui  le  compeeent  sont  de  couleur 
indéterminée  ;  le  suc  qu^elles  renferment 
est  fade,  il  rappelle  celui  des  limes.  Cest 
à  cette  cireoBStanee  que  cette  variété  doit 
sadouhk  dénomination. 

GRENAINE!,  fruit  du  grenadier,  pu" 
nica  granatum,  L.;  famille  des 
Myrlacëes,  J. 

C'est  une  baie  globuleuse,  capsulaîre , 
couronnée  par  le  limbe  ou  divisions  du 
calice,  revêtue  d'une  écorce  coriace  qui  se 
colore  en  jaune  rongea tre,  lors  de  la  ma- 
turité; son  volume  égale  celui  d'une  beUe 
orange  ;  sa  capacité  intérieure  est  divisée 
en  huit  ou  dix  loges  foimées  de  cloisons 
membraneuses.  Ces  loges  renferment  des 
graines  anguleuses ,  et  celles-ci  sont  enve* 
loppées  d'une  pulpe  succulente  de  couleur 
rouge  et  d'un  goût  très-suave. 

Ce  beau  fruit  importéd'Àfrique  en  Italie 
par  les  Romains,  lors  des  guerres  puni- 
ques, ne  mûrit  malheureusement  pas  sous 
le  climat  de  Paris,  a  moins  que  ce  ne  soit 
dans  des  serres,  encore  laisse-t-il,  dans  ce 
cas,beaucoupÀ  désirer;  il  acquiert  dans  le 
midi  de  la  France,  où  il  est  maintenant 
abondamment  cultive,  toutes  les  qualités 
de  ceux  qui  nous  viennent  du  Midi.  La 
grenade  est  utilement  employée  dans  l'éco- 
nomie domestique  et  dans  le  régime  dié- 
tétique ;1a  saveur  douce,  acidulé  et  muci- 
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lagineuse  de  sa  pulpe  la  rend  très-propre  à 
étancher  la  soif  ;  le  suc  exprime,  uni  à 
Tenu  et  au  sucre,  forme  une  boisson  tcm- 
X>éraDlc  et  sédative  analogue  à  la  limo- 
nade, mais  un  peu  plus  astringente.  Le 
mélange  dans  la  proportion  d'un  tiers 
de  suc  ou  JUS  sur  deux  de  sucre  et  conve- 
nablement rapproché  constitue  un  sirop 
très-approprié  dans  les  maladies  inflam- 
matoires, et  dont  on  ne  fait  généralement 
pas  assez  d'usage.  Lorsque  les  circons- 
tances de  climat,  de  saison  et  d'exposilion 
sont  réunies,  la  maturation  s'cflcctuc  si 
complètement  dans  ce  fruit,  que  le  prin- 
cipe sucré  devient  prédominant  etl'acidité 
dûparatt,  mais  ce  degré  de  perfection 
nous  est  inconnu;  aussi  est-on  le  plus  sou- 
vent obligé,  dans  les  contrées  septentrio- 
nales, pour  suppléer  à  cette  insufl^nce 
de  principe  sucré ,  de  rouler  lés  vésicules 
succulentes  qui  composent  la  pulpe  dans 
du  sucre  en  poudre. 

Le  péricarpe  ou  écoroe  de  grenade  que 
les  anciens ,  en  raison  de  sa  contexture 
tenace,  nommaient  malicorium,  contient 
du  tannin  et  de  l'acide  galliquc  dans  des 
proportions  assez  notables  pour  qu'on  ait 
cm  devoir  en  faire  usage  pour  tanner  le 
cuir  et  notamment  dans  la  préparation  du 
maroquin.  Ia  réunion  de  ces  principes  la 
rend  aussi  très-propre  â  faire  des  boissons 
ou  des  lotions  astringentes.  C'est  ainsi 
qu'on  l'administre  avec  succès  contre  les 
Ters  et  principalc^pent  contre  le  tamia; 
dans  ce  dernier  cas,  concurremment  avec 
Tccorce  de  la  racine. 

L'arbre  qui  produit  ce  beau  fruit, 
connu  dès  la  plus  haute  antiquité,  jouait 
un  rôle  important  dans  les  cérémonies 
judaïques.  On  rencontre  encore  des  gre- 
nades naturelles  dans  les  hypogées.  Le 
musée  de  Paris  et  celui  de  Berlin  en  con- 
tiennent plusieurs  an  tiques;  nous  en  avons 
vu,  dans  une  collection  très-précieuse  de 
fruits  trouvés  dans  les  fouilles  de  Pompéi 
que  possède  notre  confrère,  M.  Bonastre.' 
Pline  signale  une  variété  de  grenade 
fipycène  ou  sans  noyau;  mais,  comme  l'ob- 
serve très-judicieusement  M.  Fée,  dans 
tes  commentaires,  ce  mot  ne  doit  pas  être 


pris  dans  son  acception  la  plus  rigotl* 
rcuse;la  culture  parvient  rarement,  tù 
effet,  k  faire  disparaître  complètement  le 
noyau;  elle  diminue  le  plus  souvent  son 
volume  et  augmente  d'autant  celui  du 
sarcocarpc. 

La  culture  n'a  fourni  jusqu'ici  que  trois 
variéte's  de  grenade  :  l'une  est  à  grains  et 
suc  rougeâtrcs,  c'est  la  plus  commune  ; 
l'autre  atk  grains  et  suc  jaunâtres,  et  en- 
fin la  gi'cnade  naine,  punica  nana,  dont  le 
fruit  dépasse  rarement  le  volume  d'une 
muscade. 

Le  grenadier  des  Antilles  diffère  trop 
yieu  de  celui  d'Europe  pour  qu'il  soit  be- 
soin de  décrire  son  fruit  ;  la  couleur  tou" 
jours  verte  de  ses  feuilles,  le  pourpre  bril- 
lant de  ses  fleurs  suffiraient  pour  en  faire 
l'un  des  arbrisseaux  les  plus  remarquables 
de  ces  Iles  fortunées  .Quelle  He  doit  pas  être» 
en  effet ,  la  satisfaction  du  voyageur  dans 
ces  brûlantes  régions,  lorsque ,  après  une 
longue  course,  il  peut  reposer  sa  vue  sur 
son  brillant  feuillage,  étancher  sa  soif  et 
rafraîchir  sa  bouche  en  pressurant  le  suc  de 
la  pulpe  rubiconde  de  son  délicieux  fruit. 

GAEVilTE,  poinifornie  ou  à  ftuit 
sphérique,  chrysophyllum  caïnttOf 
L.;  famille  des  Sapotées,  J. 

Ce  fruit  est,  de  forme  globuleuse  ;  son 
volume  égale  celui  d'une  pomme-reinette; 
il  est  de  couleur  vert  rouget  tre  ou  violet, 
selon  les  variétés  ;  sa  pulpe  est  blanche  et 
mucUaginense,  d'une  odeur  vireusepar- 
liculière;  elle  enveloppe  cinq  à  dix  ooyaax 
bruns ,  aplatis,  lisses  et  comme  rongés 
sur  Tune  des  arêtes. 

Le  caïmitc  est  très-commun  aux  An- 
tilles ;  il  joue,  dans  les  usages  économi- 
ques ,  un  rôle  assez  important ,  surtout 
comme  substance  alimentaire  ;  sa  saveur 
douce  et  mucilaginense  permet  de  l'em- 
ployer, avec  succès,  dans  le  régime  diététi- 
que; sa  pulpe  succulente  tem]>ère  la  soif 
et  diminve  l'excès  de  chaleur  animale. 

Les  amandes  que  renferment  lesnoyaax 
sont  émulsives,  et,  bien  qu'un  peu  amères, 
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on  les  fait  néanmoins  entrer  dans  la  com- 
position des  laits  d^aroande  ;  elles  pour- 
raient mémeà  Tin^tar  des  amondes  amorcs, 
<uny§dalus  commun is  ,  servir  à  faire  des 
mets  d'^oflîce  et  notamment  des  nougats. 

CaIIIITB         OLIVAIKB      ou       HOaOPTciBB, 

chrysophyllum  monopjrcenum.  Ce  fruit  est 
Waucoup  plus  petit  que  le  précédent^  son 
Tolume  dépasse  rarement  celui  d^une  pe- 
tite prune  ;  sa  forme  est  oelle  d'une  oli?el 
sa  peau  a  une  belle  teinte  yiolaci^  ;  il  ne 
renferme  qu'un  nojau  de  forme  irrëgu- 
lière ,  l'amande  qu'il  contient  est  d'une 
coD texture  asseï  molle;  elle  est  oblongue 
et  se  termine  en  pointe.  La  pulpe  du 
caïmite  uliTaive  a  une  saveur  vineuse 
qn'elle  doit  vraisemblablement  à  uu com- 
mencement d'«ilte'rBtion  du  mucoso-sueré. 
assez  abondant  dans  ce  fruit;  oo  pourrait, 
en  le  plaçant  dans  des  circonstances  favo- 
rables, en  obtenir,  par  la  fermentation 
spiritueuie  d'abord .  puis  par  Tacëtifica- 
tion,  une  liqueur  alcoolique  qui  ne  serait 
pas  sans  agrément  et  un  vinaigre  quipour- 
l'uit  trouver  d'utiles  applications  dans 
l'économie  domestique  et  dans  les  arts. 

L'extrême  rareté  de  ce  fruit  en  Europe 
B^a  pas  permis  jusqu'ici  d'en  faire  l'ana  • 
lys©. 


BAOBAB,  calebasse  du  Sénégal,  fruit 
de  Vadansonia  digUata,  L.j.  fa- 
uûlle  dea  Malvacées,  J. 

11  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
ovoïde  à  parois  ligneuses  ^  charnue  ou 
pulpeuse,  divisée  en  cloisons  membra- 
neuses an  nombre  de  dix  ;  son  volume 
égftle  celai  de  certaines  courges  et  pré- 
sente même  une  structure  analogue  à  celle 
des  cucurbitacées;  sasurfice  est  verte  et 
tomentçuse;  les  semeuces  sont  placées' i^n 
centjre  d'une  pulpe  ^ssez  abondante,  de 
couleur  rougeàtre,  d'une  saveur  mucila- 
ginciise  et  aigrelette,  assez  agréable.  Pour 
mettre  ses  propriétés  plus  aisément  A  pro- 
fit, on  en  préparc  une  sorlç  de  limonade 


dont  l'usage  est  bien  approprié  dans  les 
contrées  brûlantes  où  croit  le  baobab.  Les 
Égyptiens  et  les  Nubiens  font  grand  cas 
de  cette  pulpe ,  ils  la  font  dessécher  et 
l'exportent  sous  le  nom  de  terre  de  Lem- 
nos. 

L'écone  ou  péricarpe  qui, ainsi  qu'on 
l'a  vu  plus  haut,  est  de  nature  ligneuse, 
fournit,  par  l'incinération,  une  cendre 
alcaline,  qui,  mêlée  a  l'huile  de  palmier, 
forme  une  sorte  de  savon  presque  exclu- 
sivement employé  dans  les  usages  domes- 
tiques . 

Examen  chimique.On  doit  à  Vauquelin 
l'analyse  du  fruit  du  baobab  ;  il  a  trouvé 
que  sa  pulpe  était  composée  d'amidon  , — 
d\ine  gomme  analogue  à  la  gomme  arabi- 
que,*— "d'un  acide  qu'il  n'a  pu  obtenir  cris- 
tallisa et  qui  lui'  a  paru  être  del'acide  ma- 
lique,  et  du  sucre  incristaUisable. 

L'observation  suivante  que  l'on  doit  à 
ce  chimiste  célèbre,  militant  en  faveur 
de  la  théorie  que  nous  avons  donnée  des 
phénomènes  de  la  maturation,  nous  la 
rapporterons  textuellement,  et  nous  la  fe- 
rons suivre  de  quelques  commentaires. 
«  La  fécule  sucrée  du  fruit,  »  dit-il , 
«c  passe  facilement  a  la  fermentation  vi- 
neuse, qui  tourne  presque  aussitôt  à  l'a- 
cide ;  car,  comme  il  y  a  peu  de  sucre  et 
beaucoup  de  matières  mucilagineuses  et 
acides  existant  déjà  dans  la  fécule,  la 
fermentation    OLcéteuse  a  bientôt  lieu.» 

Il  nous  paraît  résulter  de  cette  obser- 
vation que  les  piincipcs  mucilagineux  et 
féculents  ne  sont  prédominants  que  parce 
que  la  proportion  d'acide  est  trc^>  petite 
pour  convertir  ces  principes  en  sucri;, 
bien  que  son  énergie  soitencore  augmentée 
du  concours  d'une  haute  température;  il 
n^est  pas  douteux  pour  nous  que,  si  cette 
proportion  pouvait  être  augn^entée  ,  la 
conversion  en  sucre  ne  soit  rendue  com- 
plète ou  presque  con^plète,  c'est  du  moins 
ce  qui  résulte  des  nombreuses  expériences 
auxquelles  nous  nous  sommes  livré,  et 
qui  ont  eu  pour  objet  de  démontrer  l'ana- 
logie qui  existe  entre  la  transformation 
de  la  fécule  en'  sucre  par  les  acides  et  la 
maturation  des  fruits.  (Voir  chap.  î.) 
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Le  fruit  du  baobab  c&t ,  attendu  son 
astriogence,  emplaj'ë  avec  succès  pour 
combattre  les  bcnioptjsies  et  les  dys- 
senteries,  maladies  si  fréquentes  sur  les 
plages  brûlantes  du  S^égal  et  des  An- 
tilles. LWbre  qui  le  fournit  est  aussi  ex» 
traordinaire  par  son  Tolume  que  par  sa 
longévité;  Adanson  donne,  en  eflet,  plus 
de  six  mille  aas  à  ceux  qu^il  a  observés  en 
Afrique.  Delille,  dans  son  poème  des 
Trois  règnes ,  fait  allusion  à  ce  v^étal 
prodigieux  dans  les  vers  suivants  : 

CoapacM  eeU«  XÊomm  M  c«t  arbatto  mîb 
A  cet  ém>rBe  enfcat  da  riva^arrUaia. 

Le  baobabier  est  sans  contredit  Parbre 
le  plus  colossal  que  Ton  connaisse  à  la 
surface  du  globe;  si  Ion  en  croit  les  voya- 
geurs ,  sa  tige  servirait  à  faire  des  pi-r 
rognes  d'une  seule  pièce.  Enfin  les  nègres 
seraient  dons  Tusage  de  pratiquer  dans 
IVpaisseur  de  son  tronc  des  cavités ,  où 
ils  ensevelissent  ceux  que  la  superstition 
croit  indignes  d'une  autre  se'pulture. 
Grâce  aux  soins  éclairés  du  jeune  prince 
de  Joinville ,  nous  pourrons  bientôt  voir 
Tun  de  ces  gigantesques  troncs,  8.  A.  R. 
en  ayant  fait  apporter  un  du  Séné^  en 
Fronce. 

GOYAVE  ou  gouyave  poire,  fruit 
du  psidium  piriferum^  t.;  CBiiniUe 
des  Myrtacëes,  J. 

Ce  fruit,  comme  sa  dénomination  ca- 
ractéristique indique ,  a  la  forme  d'une 
poîre;  son  volume  dépasse  rarement  deux 
pouces  et  demi  de  hauteur  sur  un  peu 
moins  de  diamètre;  sa  couleur  est  jaune  » 
parsemé»  de  points  noirs  ;  sa  pulpe  est, 
suivant  les  Tariétés  et  le  degré  de  matu- 
ration, blanc  verdâtre  ou  rouge  pâle  j  elle 
est  succidentc,  d'une  saveur  doitce ,  lé- 
gèrement aromatique. 

Le  goyave  est  très  commun  aux  An- 
tilles; oaen  fait  beaucoiip  de  cas,  surtout 
lorsque  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité; il  est  alors  rafraîchissant  et  laxatif; 
mab,  s'il  est  cueilli,  avant  cette  époque, 


ses  propriétés  sont  bien difTércu tes»  car  il 
estiilors  fort  astringent;  il  d<Mt  cette  pro- 
priété à  la  présence  du  tannin,  qui  n'a  pu 
être  modifié  pendant  la  maturation;  pour 
rendre  son  usage  plus  certain  et  plus  ap- 
proprié dans  le  régime  diététique ,  ôm 
en  prépare  des  compotes. 

Le  suc  exprimé  de  goyave,  oui  à  l'cav 
et  au  sucre ,  dans  des  proportions  couve* 
nables ,  forme  une  boisson  t^mpénate, 
analogue  à  la  limonade ,  et  qu'on  emploie 
avec  beaiaeoup  de  succès  dans  les  hmU  • 
dies  inflammatoires. 

«  Le  fruit  du  goyavier,  »  dit  M .  Desoour- 
tib  dans  sa  Flore  des  yfnliiiest  «  donne  à 
l'analyse  de  l'acide malique  et  dumocoso- 
sucré  ;  la  coclion  de  sa  pulpe,  diminuamt 
sa  saveur  austère,  fait  prédominer  le 
principe  sitcré.  » 

Nous  renvoyons»  pour  l'explication  de 
ce  phénomène,  au  chapitre  A/oltirafion  ; 
quant  à  l'analyse  donnée  par  cet  obser- 
vateur, nous  la  croyons  très-Vncojnpliète^ 
car  jamais  l'acide  malique  ne  se  rencontre 
seul,  et  rarement  lorsqu'un  firuit  a  at- 
teint sa  complète  maturité. 

Il  existe,  oomme  nous  l'avons  dit ,  pli»- 
sieurs  variétés  de  goyave  ;  la  principale 
est  le  goyavier  à  fruit  en  pomme,  psidium 
maltforme.  Son  volume  et  sa  forme  rap- 
pclloBt  re  fruits  son  arôme  est  analogue 
à  celui  do  la  framboise;  il  est  ^te** 
ment  alimentaire,  on  le  désigne  vul- 
gairement sous  les  nom  de  goyavo 
rouge  ou  des  savanes.  Le  guyavo,  psi- 
dium ilubium,  est  beaucoup  moins  connu» 
et  ne  croU  gu^re  que  su«  les  bords  do 
l'Orénoquc. 

MANGOUSTAN, fiuk du  gortmia 
mangostaruiy  lj.;,£GanilIe  des  Gu(- 
tifères^  J, . 

C'est  une  baie  de  h  forme  et  du  volume 
d'une  orange;  elle  renferme  une  pulpo 
blanche,  succulente,  d'une  odeur  et  d'une 
saveur  très-agréables,  rappelant  celles  de 
la  fraise  ,  de  la  cerise,  du  raisin  et  de  l'o- 
range tout  à  la  foid.  Cette  bais  est  <^i- 
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fîtée,  CMnB«  âAm  le  fruit  précëdeot , 
par  det  membranes  qui  forment  doiaoB, 
et  dans  chacune  desquelles  se  trouTe  une 
semence  brupe,  ridëe  et  oplatie^  le  tout 
est  recourert  d*ane  écoree  qui,  rerdAtre 
à  Tëtat  frais,  derient  pomrpre  fonc^  lors-^ 
qn^elle  est  sèche  ;  elle  est  dure  e(  oorùice 
comme  celle  de  la  grenade ,  arec  laquelle 
çllea,  en  outre,  des  analogies  de  proj^rië- 
tés,  car  elle  est  iistringente  et  précipile  en 
noir  le  sulfate  de  fer.  Lm  Chinois  mettent 
cette  propriété  i  profit  pour  iiqgmenter 
llnteositéde  leurs  teintures  noires* 

Ce  beau  fruit ,  originaire  de  TArchipel 
indien,  est,  a  vaut  sa  matarité,  d^un  goût 
trés-acidule;  mais  cette  saveur  est  bientôt 
masquée,  en  ])artiedi4  moins,  par  laforma» 
tion  du  priticipc  sucré,  qui  y  est  très-abon- 
dant et  qui  lui  fait  acquérir  ainsi  la  pro- 
priété laxative,  ce  qui  le  rend  très-précieux 
dans  certains  cas  de  constipation.  Son 
écorce  est  employée  en  décoction  pour 
faire  des  gargarismes  ou  des  tisanes  astrin- 
gentes ,  que  l'on  administre  avec  succès, 
soitdans  les  angines,  soit  dans  les  hémor- 
ragies intestinales  ou  flux  sanguin. 

La  nAKOODSTAN  9U  GÎLBB98,  goTcinia 
celebica ,  Tulgairement  oxjrcarpe  des 
Indes ,  brindonnier,  s^ofire  sous  la  forme 
d^nne  baie  globuleuse ,  de  couleur  rouge 
jaunâtre  ou  safranée  y  et  quelquefois  vio- 
lette; son  volume  est  égal  à  celui  dVne 
pomme  d^api.  Ce  fruit  reste  toujours 
connmné  par  le  stigmate. 

Cette  variété  reste  longtemps  adde,  sur- 
tout lorsque  son  exposition  n^a  }his  été  fa* 
vorable,  ou  que  la  température  n*a  pas  été 
assez  élevée  pour  favoriser  les  réactions  ; 
cependant,  lorsque  sa  maturation  est 
complète ,  eUe  se  rapproche  du  man- 
gousUin  cultivé ,  mais  n^atteint  jamais 
la  saveur  douce ,  sucrée,  et  Tarome  si 
suave  qui  a  fait  ranger  ce  dernier 
parmi  les  meilleurs  fruits. 

Son  soc  exprime,  uni  au  sucre  dans  des 
praporticms  convenables  ,  forme  un  sirop 
acide  trèa-rolratchitsant,  que  Ton  prescrit 
avec  avantage  contre  les  fièvres  aiguës  ou 
inflammatoires.  t 


MANGUE,  fruit  du  manguier,  man^ 
gifera  indtca ,  L.  ;  famille  des 
Térébiuthacées,  J. 

Il  s^oflre  sous  la  forme  d^unebaie  dont 
le  volume  égale  celui  d*uDc  petite  pèche; 
un  Irger  sillon  divise  sa  surface  ;  Técorce 
pellicul»ire  est  glabre,  luisante,  constam- 
ment verte  dans  toutes  ses  parties,  à  Tex- 
ccption  dç  celle  qui  reçoit  plus  directe 
tncot  riofluencc  solaire  ,  qui  prend  en 
effet,  à  Pépoquc  do  la  maturité,  une  teinté 
rouge  de  brique.  Cette  pellicule  se  sépare 
facilement  de  la  pulpe ,  srs  caractères  les 
plus  saillants  sont  :  une  couleur  jaune 
orangé ,  qui  rappelle  celle  de  la  carotte  , 
une  tendance  à  laisser  exsuder ,  aussitôt 
que  le  fruit  est  pelé ,  le  suc  résineux  qui 
le  gorge ,  et  qui,  au  lieu  d^étre  renfermé 
dans  des  iilvéoles  cclluluires^  semble  oc- 
cuper simplement  les  espaces  libres  que 
laissent  entre  elles  les  fibres  nombreuse^) 
qui  constituent  en  grande  partie  la  chair. 
Le  noyau  est  assez  grand  ,  aplati  ,  envi- 
ronné d'une  sorte  de  feutrage  fibpeux. 

La  mi^ngue,  très-commuue  k  la  Guade* 
loupe ,  y  est  fort  estimée  des  indigènes  ; 
mais  son  goût  résineux,  qui  rappelle 
celui  de  la  térébenthine,  répugne  assex 
généralement  aux  Européens;  son  usage 
alimentaire  nécessite  une  sorte  de  circonsr 
pection  qui  a  pour  effet  d'éviter  que  le 
tissu  fibreux  qui  enveloppe  le  noyau  el 
qui  s'anastomose  k  la  chair  ne  s'engage 
entre  les  dents  et  n'en  rende  la  mastica- 
tion difficile  et  désagréable. 

Le  suc  résineux  que  ce  fruit  laisse  ex- 
suder, lorsqu'on  le  pique  00  qu'on  l'in- 
cise ,  entre  dans  la  mi^ticre  médicale  des 
Indiens;  on  l'administre  avec  succès  con- 
tre les  afi*ections  syphilitiques;  la  i>dli- 
cule  ou  peau  a  une  odeur  assex  suave: 
macérée  dans  l'eaude-vie  et  sucrée  con- 
venablement, elle  constitue  une  liqueur 
de  table  qui  n^est  pas  sans  agn^meut. 

Le  manguier  est  originaire  de  Tlnde  ; 
il  est  cultivé  depuis  longUmpc  avec 
sttceès  aux  Antilles  ;  on  en  distingue  plu  - 
sieurs  espèces  qui  diffèrent  assez  essenliel- 
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Icroent  de  relui  que  nous  Tenons  de  dé- 
crire; les  principales  sont  les  mangifera 
laxiflora  eifœtida. 

MATISIE,  abricot  du  Péroa,  fruit 
du  mau'sia  cordaia^  L.  ;  famille  des 
Bombacées,  J. 

CVst  une  drupe  ovoïde  à  cinq  loges 
roonospermes,  renfermant  des  graines  con- 
Teies  d^un  côte  el  anguleuses  de  Faotre  ; 
on  les  croit  de  nature  farineuse  ;  mais  le 
fait  a  besoin  d^^tre  constaté  ;  la  rareté  de 
ce  fruit  en  Europe  n*a  pas  permisjusqu^icî 
deTexaniiner  chimiquement;  on  sait  seu- 
lement tiue  sa  forme,  la  couleur  de  sa 
pulpe  et  sa  saTCur  rappellent  celles  de  Fa- 
bricot  d^Europe. 

MAMMEE  ou  abricot  des  Antilles , 
fruit  du  nutmmea  americana,  L.  ; 
famille  des  Guttifères,  J. 

CVst  une  sorte  de  baie  sacculente,  de 
forme  sphérique,  rappelant  cependant 
quelquefois  celle  à^xm  cceur;  le  volume  de 
ce  fruit  est  assez  considérable;  son  diamè- 
tre dépasse,  en  cflet,  ordinairement  trois 
ou  quatre  ponces;  la  peau,  de  couleur  jau- 
nâtre ,  blanchit  à  Tépoque  de  ta  matura- 
tion ;  la  chair  est  de  con texture  fibreuse, 
die  est  traversée  par  des  veines  lactées 
«  qui  lui  donnent  un  aspect  marbré  ;  cette 
chair  ou  pulpe  enveloppe  un  d  quatre 
nojauxde  forme  ovale  convexe  supérieu- 
rement et  concave  du  côté  où  ils  se 
touchent;  ils  sont,  comraedans  la  mangue, 
cmrvertft  de  fibres,  dirigés  en  to«s  sens  et 
comme  feutrés  ;  ces  noyaux  renferment 
une  amande  ligneuse  de  couleur  brune; 
leur  saveur  est  acre  et  austère ,  le  suc, 
qu^on  en  extrait  par  expression,  sert  en 
Amérique  k  marquer  le  linge  ;  sa  trace  tkl 
indélébile. 

Ce  fruit  diflere  ,  comme  on  le  voit,  es- 
sentiellement de  notre  abricot)  sa  couleur 
et  sa  forme  sont  les  seuls  caractères  qui 
justifient  sa  dénomination 'd*abricot  des 
Antilles.  Sa    savtar  est  douce-,  sucrée , 


aromatique;  elle  rappelle  celle  de  la  myr- 
rhe et  flatte  conséqnemment  plus  le  goût 
des  Orientaux  que  celui  des  habilans  des 
contrées  septentrionales;  les  fibres  qui 
enveloppent  les  noyaux,  rendent  son 
usage  alimentaire  assez  difficile  ,  surtout 
lorsqu^il  est  cru;  on  en  fait  des  espèces  de 
compotes  ou  marmelades  en  le  faisant 
cuire  et  Tassociant  au  sucre.  ^ 

ANANAS,  bromélie,  fruit  du  hro- 
meUa  ammasy  L.  ;  famille  des  Bro- 
méliacées, J. 

Ce  beau  fruit  se  compose  de  tons  les 
ovaires  réunis,  qui  deviennent  dss  haies 
charnues  et  qui  se  soudent  ensemble  ;  il 
a  la  forme  d'un  e^e  ou  pin^ignon  ;  sa 
couleur  Tarie,  mais  elle  est  le  plus  ordi- 
nairement d'un  beau  Jaune  doré;  ses 
graines  ou  semences  renferment  un  cn- 
dospcrme  farineux. 

Bien  qu'on  ne  sjche  pas  précis^ent  i 
laquelle  des  deux  Indes  on  doit  Fanants, 
crpendanl  les  qualités  qu'il  acquiert  sou» 
l'influence  d'une  haute  température  ne 
laissent  pas  de  doute  sur  son  origine  in- 
tcrtropicale.  Placé  au  premier  rang  des 
fruits  connus  ,  à  cause  du  parfum  qull 
exhale ,  et  de  la  suavité  de  son  goût,  qw 
semble  participer  k  la  fois  de  la  pécbe,  de 
la  f  ral-ie  et  de  la  pomme-reinette,  ce  fnnt 
n'est  pas  moins  remarquable  par  l'aspect 
séduisant  qu'il  présente  lorsque,  encort 
fixe  à  la  plante,  et  snrroonté  do  sa  riche 
aigrette  ou  cûwonne ,  il  semhle  surgir  do 
large  faisceau  de  feuilles  carénées  et  den- 
telées qui  l'entoure  et  le  protège.  L'ana- 
nas, pour  atteindre  son  maximum  de  sua- 
vité ,  doit  être  eueilH  lorsque  Farome  qoi 
le  distingue  commence  à  se  développer; 
puis  suspendu  ,  soit  dans  nne  serre 
chaude,  soit  simplement  au  sokdl  si  h 
sabon  le  permet.  Cet  isolement  a  powf 
eflctde  lui  faire  perdre  une  partie  de 
Feau  de  végétation  qui  y  surabonde,  et  de 
favoriser,  par  cette  soustraction,  la  réao^ 
tîon  des  principes  et  conséqueromeol  I* 
maturation .  Ces  principes  sont,  dans  k 
première  période  de  l'existence  du  îrvii, 
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de  Teau,  du  mucus  yégéui(géline), des 
acides  maliqae,  citrique  et  taririque;  puis 
tmùn,  dans  la  seconde,  les  munies  acides  et 
du  ancre  que  l'eipe'rieoce,  comme  on  Ta  le 
Toir,  noua  a  démontré  être  du  sucre  cris- 
talliaablc  et  identique  aTec  celui  de  canne. 

On  prépare  ayec  le  suc  exprime  d^ana- 
nas  une  sorte  de  limonade  dont  Tusage 
est  heureusement  indiqua  contre  la  Gèvre 
putride  ou  atazique;  coup^  par  tranches 
et  sau|>oudrë  de  sucre  ,  ce  fruit  constitue 
dans  cet  ëtat  un  aliment  diëtfftique,  très- 
approprie'  après  les  maladies  graves ,  et 
notamment  les  inflammations  des  voies 
digestives;  il  figure  enfin  sur  nos  tables  en 
une  sorte  de  salade  dans  laquelle  on  sub- 
stitue à  Teau-de-vie  le  vin  blanc  et  sur- 
tout celui  de  Champagne.  Le  suc  d*ananas 
fermente?  forme,  dans  les  contrées  où  ce 
fmit  est  assez  commun  pour  être  mis  a 
profit  sous  ce  rapport,  une  boisson  alcoo- 
lique très-suave  et  partant  très-estimée . 

L^art  du  confiseur,  poussé  si  loin  de  nos 
jours  ,  a  permis  de  conserver  Tananas  en- 
tier et  candi;  aussi  occupe-t-il  mainte- 
nant, dans  cet  état,  et  ntec  raison,  la  pre- 
mière place  parmi  les  confitures  sèches  ; 
le  suc  d'ananas,  récemment  extrait  ou 
conservé  parla  méthode  d*Appert,  sert  i 
aroBiatiser  les  glaces. 

L'examen  ehimigue  de  ce  fruit,  devenu 
presque  indigène  en  France,  a  prouvé  qu'il 
était  formé  de  sucre,  de  gomme,  d*acides 
roalique ,  citrique  et  tartrique,  et  d*une 
matière  fibreuse  assez  abondante. 

Sucre  d'ananas. 

Une  circonstance  favorable  nous  ayant 
permis  de  disposer  d'un  assez  grand  nom- 
brede  fruits d''anaaafl,  nous  avons  cherché 
ècounattre  quelle  pouvaitétrela  nature  du 
sucre  qu'il  contient;  à  cet  eflet,  après  avoir 
enleré  les  bractées  et  le  sommet  des  baies, 
nous  avons  divisé  la  partie  charnue  par 
tranches  ,  nous  l'avons  réduite  en  pulpe, 
et  celle-ci  a  été  partagée  en  deux  portions; 
l'une  a  été  soumise  immédiatement  à  la 
presse,  le  suc  qui  en  est  résulté  a  été  saturé, 
filtre  et  évaporé  jusqu'à  consistance  de 
sirop;  l'autre  partie  de  la  pulpe  mise  en 
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contact  avec  de  l'alcool,  à  4o  degrés  pen« 
dant  plusieurs  jours,  a  fourni  un  infusum 
alcoolique,  qui,  filtré  et  soumis  à  une  éva- 
poration  convenable,  n'a  pas  tardé,  ainsi 
que  le  sirop  résultant  de  la  première  par- 
tie de  l'opération,  m  fournir  des  cristaux 
prismatiques  (hexaèdre  régulier). 

L'ananas,  comme  les  fruits  du  bananier 
et  du  jaquier,  semble  perdre  par  la  cul- 
ture la  faculté  de  se  reproduire  ;  on  le 
propage  ordinairement  au  moyen  d'oeil- 
letons que  fournissent  ses  tiges.  Sa  cou- 
ronne prend  d'ailleurs  très-facilement  de 
bouture;  il  faut  cependant  se  garder  de  la 
couper,  mais  bien  Udétacberdelu  tige  en 
la  tordant. 

L'importance  qu'a  acquise  depuis  plu- 
sieurs années  la  culture  de  l'ananas  en 
France,  en  Hollande  et  surtout  en  Angle- 
terre, nous  engage  Â  faire  unel<%ère  excur- 
sion hors  des  limites  que  nous  nous  som** 
mes  tracées  et  à  faire  connattre  les  condi- 
tions qu'elle  exige. 

On  plante  les  œilletons  dans  des  pots 
de  cinq  à  six  pouces  de  diamètre ,  sur  en- 
viron autant  de  profondeur  j  on  les  place 
ensuite  sur  une  couche  (1)  couverte 
d'un  châssis  et  d'une  forme  particulière , 
qu'on  nomme  bâche  à  Ananas.  Six  mois 
après ,  on  change  et  de  pot  et  de  terre , 
avec  les  précautions  d'usage ,  on  renou- 
velle cette  opération ,  plus  ou  moins,  sui- 
vant l'activité  de  végétation;  onaugmente 
aussi  la  température  avec  l'accroissement, 
et  cela  à  tel  point  que,  lors  de  la  maturité, 
une  chaleur  de  4o  â  46  degrés,  loin  d'être 
nuisible,  semble  ajouter  à  la  suavité  de 
ce  fruit  délicieux  :  une  humidité  trop 
grande  étant  plus  préjudiciable  qu'avan- 
tageuse, on  ne  doit  opérer  les  arrose- 
ments  qu'avec  précaution;  on  verse  l'eau 
sur  le  collet  de  la  racine,  et  avec  un  ar- 


(I)  Les  coactiet  k  ananii*  m  font  ^ininUmmi  fh» 
èpniuaê  que  les  «vtr«(,  en  raicon  de  lear  darér,  qtà  Mt 
•Me*  longnei  on  les  éublit  «nr  un  lit  de  pierrailles  re^ 
cou-vert  de  branchages  ou  fagoU,  Unt  pour  faciliter 
réconlement  des  esnz  que  pour  isoler  du  lol ,  qui  est 
toujours  trop  froid.  On  les  compose  de  funater  de  cheTal 
seul  on  mêU  de  «elui  de  recbe,  ou  mieux  encore  de  lu- 
mier  rucourert  de  terre. 
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rosoir  à  goulot ,  pour  éviter  de  mouiller 
les  feuilles^  Teau  siSjonniant  dans  les  ais* 
selles  provoquerait  infailliblemcot  la 
pourriture  de  la  tige. 

Ou  a  remarque',  et  cette  observation  est 
due  à  M.  Lemon  ,  que  les  fruits  d^ananas 
qui  se  forment  pendantl^iver  deviennent 
rarement  aussi  beaux  et  aussi  bons  que 
ceux  qui  se  forment  pendant  Véié  ;  cet 
habile  horticulteur  est  parvenu,  en  rame- 
nant la  culture  de  cette  belle  plante  A  sa 
plus  grande  sim  pficité,  A  obtenir  des  fruits 
qui  rivalisent  pour  leur  beauté  et  leur 
suavité  avec  ceux  d^Amdrique.  Une  cir- 
constance très-remarquable  et  qui  prou  te 
que  cet  observateur  est  dans  une  très 
bonne  voie,  c^est  qn^il  a ,  en  outre,  obtenu 
de  certaines  variétés  qui  ne  produi- 
saient pas  de  graines,  et  qui,  con6ées  au  sol 
et  dirigées  avec  les  mêmes  soins ,  ont 
fourni  de  nouveaux  sujets. 

Espèces  et  variétés  dt* ananas. 

On  cultive  plusieurs  espèces  ou  variétés 
d^unanas;  elles  diflièrcnt  par  leur  forme, 
leur  couleur,  leur  odeur  et  leur  volume; 
les  divers  modes  de  culture  auxquels  on  les 
soumet ,  en  multipliant  les  nuances ,  aug- 
mentent aussi  le  nombre  des  variétés  dans 
une  proportion  assez  considérable.  En 
attendant  qu^une  monographie  complète 
de  ce  fruit  soit  entreprise,  nous  a'ions 
donner  Pénumération  suiv.into  des  varié- 
tés connues;  nousTcxtrayons  du  Manuel 
complet  du  jardinier  f  par  M.  Noisette. 

AfaKAS  ▲  VBUILLBS  OU  BaACTBIS   BOUCBS 

{ananas  rubra)  :  fruit  ovale  très-allongé, 
de  même  couleur  que  le  feuillage  ou  A 
peu  près,  et  prenant  une  belle  teinte 
jaune  lors  de  la  maturité  ;  les  baies  sont 
d^une  grosseur  moyenne,  au  nombre  d^en- 
viron  seiae  ou  dix-huit  sur  chaque  rang 
de  spirale ,  ce  qui  donne  au  fruit  un  vo- 
lume aasez  considérable  ;  on  le  cultive 
depuis  longtemps,  et  cependant  il  est 
resté  assez  rare;  cette  circonstance  est 
due  A  ce  qu'il  est  plus  délicat  et  donne  gé- 
néralement moins  d'osilietons  que  les  au« 
très;  il  estasses  tardif. 


FEUITS  AGIDXS-«UCmÉ8,    AMAHAS. 

ÀBAVAt  riTTi  on  vBtT  (ontmos  viridis). 
Ce  fruit  est  petit,  pins  parfumé  néanmoins 
que  celui  dos  grosses  espèces  ;  on  ne  re-* 
connaît  qu'il  a  atteint  son  plus  bant  d«-* 
gré  de  maturité  qu'A  son  odeur  forte  et  â 
une  légère  teinte  jaunâtre  que  prennent 
ses  baies;  il  est  aussi  assex  rare. 

Ananas  gbos  pbvit  violbt  (  ananas  ma^ 
crocarpaviolacea).  Les  baies  sont  très-gros  • 
ses  et  peu  nombreuses  ;  le  fruit  est  sphé- 
roïde; son  suc  est  légèrement  acidulé  et 
peu  parfumé.  Cette  variété  est  formée 
de  plusieurs  aigrettes  superposées;  cette 
circonstance  donne  à  la  plante  une  appa- 
rence de  vigoureuse  végétation  et  contri- 
bue A  sa  beauté. 

Akarab  nocvBAV  A  gros  fruit  (ananas 
noi'a  macrocarpa).  Nous  cultivons  depuis 
quelque  temps  cette  variété,  dit  II.  Noi- 
sette; sonfruitaoi{uicrt  un  volume  si  con-* 
sidérable,  qull  pèse  quelquefob  dix-huit 
A  vingt  livres  ;  ses  feuilles  ressemblent  A 
celles  de  Vananas-pçmme-reinette ,  mais 
elles  sont  plus  grandes  et  plus  larges* 
Nous  ignorons  si  cet  horticulteur  a  été 
assez  heureux  pour  obtenir  d'aussi  beaux 
résultats;  quant  A  nous,  bien  que  nous  ne 
sojons  pas  aussi  heureusement  placé, 
nous  n'en  avons  même  jamais  vu. 

Amakas  oAaut  {ananas  gigaatam).  Ses 
feuilles  atteignent ,  si  l'on  en  croit  le 
même  auteur,  quatre  A  six  pieds  de 
longueur;  elles  sont  d'un  vert  tendre» 
dépourvues  de  poussière  glauque,  profon* 
dément  canaliculées  et  à  dents  distantes  les 
unes  des  autres.  La  hampe,  haute  de  deux 
pieds  et  demi  A  trois  pieds,  porte  un  fruit 
de  couleur  jaune  citron  A  sa  maturité;  la 
chair  est  fondante,  sucrée ,  mais  peu  par- 
fumée; le  volume  des  bues  est  astex  oon* 
sidérable,  leur  diamètre  est  d'environ 
un  pouce,  et  elles  sont  au  nombre  de  huit 
ou  dix,  ce  qui  donne  un  fruit  de  près  d'an 
pied  de  long  :  cette  belk  variété  eat  aaseï 
rustique  et  productive. 

Ananas  ex  raovinÉBCa(aiiaiitf#  pro%nden- 
tialb).  Cette  variété  rare  en  France,  mats 
plus  commune  en  Angleterre,  a  ses  feuilles 
légèrement  teintes  de  violet  lorsqu'elles 
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commencent  it  se  développer,  et  générale- 
ment plus  larges  que  celles  des  autres  es- 
pèces; le  fruit  est  gros,  de  couleur  jaune, 
assez  prononcé  lorsqu*il  est  mûr;  il  pise 
assez  ordinairement  de  cinq  â  six  livres  j 
sa  chair  ou  pulpe  est  moins  délicate  et 
moins  aromatique  que  celle  de  la  plupart 
des  autres  yariétés. 

Aravas  ir  rAiN  Di  svcai  (ananas  py- 
ramidahs),  G^est  un  des  plus  communé- 
ment cultivés,  tant  à  cause  de  sa  beauté 
que  pour  Toscellence  de  son  fruit,  qui  es! 
de  forme  allongée,  de  couleur  jaune  ;  ses 
baies  sont  plus  petite^  que  celles  de  Fana- 
nas  pomme-  reinette . 

ArARAS     PTlAMinAL     A      PBOILLES     PARA 

cté^B(  ananas  pyramiJalis  varUgata) 
C'est  une  sous-variété  du  précédent;  l'ana- 
logie n^exbte  que  dans  le  fruit;  les  feuilles 
sont  alternativement  rayées  de  rouge  , 
de  vert  et  de  jaune;  il  est  plus  rare  et  pré- 
sente Taspect  le  plus  séduisant. 

Araras  sars  îpirz  {ananas  inermU). 
Son  fruit  est  arrondi,  de  couleur  jaune 
safrané  pâle  ,  lavé  de  violet;  sa  chair  est 
douce  ,  légèrement  acidulée,  de  contex- 
tute  Gbreuse,et  partant  moins  agréable 
que  celle  des  autres  variétés  :  il  est  peu 
commun. 

Araras  nu  ipiriux  (  ananas  vix 
spinosa) ,  Son  fruit  est  sphéroïde,  de  cou- 
leur jaune  citron  ;  les  baies  sont  un  peu 
plus  grosses  que  dans  la  variété  qui  pré- 
cède ,  mais  eUes  ont  Tinconvénient  de 
s^ouvrir  lorsque  lo  fruit  approche  de  la 
maturité;  cet  ananas  est  aussi  de  nature 
fibreuse  et  peu  aromatique ,  aussi  le  cul- 
tive-l  -on  rarement. 

ARARAa-roMMB-KiiRBTTB  (  ononos  ro- 
iunda).  C'est  sans  contredit  Tune  des 
meilleores  variétés;  son  fruit  est  arrondi, 
de  couleur  jaune  citron  ;  les  baies  qui  le 
composent  sont  assez  grosses,  bien  con- 
formées ;  les  feuilles  sont  blanchâtres,  en 
forme  de  gouttières,  peu  épineuses  ;  il  est 
abondamment  cultivé  et  avec  raison,  car 
son  fruit  délicieux  rappelle  le  goût  si 
saave  de  la  pomme-reinette  ;  c'est  à  cette 
circonstance  qu'il  doit  la  dénomination 
qui  le  di^ttngoe. 


Araras  A.nuiLLis  rARAcniss  {ana' 
nos  variegata).  Sous-variété  du  précédent; 
son  fruit  atteint  généralement  un  volume 
moins  considérable ,  il  est  aussi  moins 
odorantjetn'acquiertjamais  une  aussi  belle 
couleur;  néanmoins  il  n'est  pas  complète- 
ment dépourvu  de  qualités;  il  est  plus 
rare ,  mais  cette  circonstance  est  vrai- 
semblablement due  à  ce  qu'il  est  moins 
recherché,  carjl  n*est  pas  moins  mttiqne. 
Araras  Ricaa  (  ananas  nigra  ).  Son 
fruit,  d^abord  très-noir,  jaunit  on  peu  en 
mûrissant  ;  sa  forme  rappelle  celle  de 
l'ananas-pomme-reinette  ;  ses  baies  sont 
plus  petites  ;  il  est  moins  suave  que  les 
autres,  et  plutôt  cultivé  ï  cause  de  sa  sin- 
gularité que  pour  ta  qualité,  qui  est  mé- 
diocre. 

Araras  vksit  blarc  {ananas  aîha), 
^1  est  tellement  rare  qu'on  doute  s^l  a 
jamais  existé,  bien  qu'il  ait  été  signalé  par 
Dumont  de  Goûrset  et  par  tous  ses  copistes. 
Araras  bu  SIort-Sbkkat  {ananas 
flttva).  Il  est  aussi  rare  que  le  précé- 
dent ,  il  j  a  même  lieu  de  croire  qu'il 
est  perdu  ou  dénaturé. 

On  cultive  aux  Antilles  ,  indépendam- 
ment des  espèces  rouge  et  jaune,  une  va- 
riété connue  sous  les  noms  d'ananas  coni-^ 
que,  d'ananas  à  couronne  de  JéréTniej  son 
fruit  a  un  parfum  plus  prononcé  que  ce- 
lui des  autres  espèces  ,  mai9  le  suc  qu'il 
renferme  est  moins  doux,  il  rappelle  â  la 
fois  le  goût  de  la  pèche  et  celui  de  la 
fraise;  quoi  qu'il  en  soit ,  en  Tassociaot  au 
sucre,  son  parfum  semble  se  développer 
encore  et  il  acquiert  alors  une  grande 
suavité  ;  le  suc  exprimé,  mis  à  fermenter 
dans  des  conditions  favorables,  forme  un 
vin  ou  boisson  alcoolique ,  fort  agréabl» 
et  très  estimé  des  indigènes. 

LITCHI  PONGEAU,  Utchi  de  la 
Chine,  fruit  de  Veupkoria  punica  |^ 
L.;  famille  des  Sapindëes,  I. 

Ce  fruit^  du  volume  et  de  la  forme  d'un 
OBuf  de  pigeon,  est  hérisse  de  petites, 
pyramides  anguleuses,  analogues  a  celles 
que  présente  l'ananas;  sa  paau  est  résistante 
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et  coriace  ,  h  pulpe  qu^elle  revêl  est  de 
couleur  rotife  ;  sa  sareur  est  fort  agréable 
et  rappelle  celle  du  raisin  musrat. 

Le  litchi  est  originaire  de  la  Chine.  In- 
troduit d^abord  à  rile-de -France,  il  a  éié 
ensuite  importe  dans  nos  colonies  d'Amé- 
rique. U  est,  en  général,  très-estimé  et  re- 
gardé arec  raison  comme  Vun  des  meil- 
leurs fruits;  aussi  figure-t-il  dans  ces 
dirers  pajs  sur  les  tables  les  plus  somp- 
tueuses. Les  Chinois  le  font  sécher  au 
four ,  à  la  manière  de  nos  pruneaux;  il 
forme,  dans  cet  état,  une  branche  de  com- 
merce assez  importante  sous  le  nom  de 
cerise  de  la  Chine. 

Eac€unen  chimigue.Le  suc  de  litchi  pon- 
ceau  se  rapproche  beaucoup  ,  quant  à  sa 
composition  chimique,  de  celui  de  fana^- 
nas;  il  contient  des  acides  malique  et  ci- 
tnq''<ic»  —  du  sucre  (nous  ignorons  s'^ilest 
cristallisable,  nous  n'ayons  pas  eu  Tocca- 
sion  de  Texaminer),  de  la  gomme  et  des 
sels  à  base  de  chaux. 

Il  existe  une  autre  variété  de  ce  fruit 
plus  connue  sous  le  nom  de  longane, 
euphoria  longtuta  ;  elle  offre  avec  la  pre- 
mière cotte  différence  qu'elle  est  moins 
grosse,  que  sa  surface  est  lisse  et  de  cou» 
leur  jaunâtre;  elle  est  Tulgairement  con- 
nue sous  le  nom  d'œil-de  dragon. 

COROSSOL   HÉMSSÉ,  vulgaire- 
ment sappadille,  fruit  de  Vanona 
^muricata,  L.;  famille  des  Ano- 
nées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  grosse 
baie  polysperme  uniloculaire,  rappebnt 
celle  d'un  cœur  oblong,  un  peu  recourbé 
à  la  hase  ;  l'éoorce  ou  peau  est  écailleuse, 
de  couleur  ^ert  jaunâtre,  hérissée  de 
pointes  molles  courbées  en  griffes ,  d'a- 
bord verte ,  mais  passant  an  brun  roux 
lors  de  la  maturité;  la  ohair  ou  pulpe  est 
blanche ,  fibreuse,  succulente,  composée 
d'utricules  oblongs  qui  renferment  les 
graines  ou  amandrs;cdles-ci  sont  plates,al- 
longées;  leur  surface  est  noire  et  luisante. 

Le  corossol  a  une  saveur  douce,  sucrée, 
légèrement  acidulé,  et  une  odeur  rési- 


neuse qui  le  rend  peu  agréable  pour  ceux 
qui  n'y  sont  pas  habitués;  aussi  est-il  gé- 
néralement plus  goûté  des  indig,ènet  et 
des  créoles  que  des  étrangers  :  pour  en 
faire  usage  ,  on  en  sépare  soigneusement 
la  peau,  dont  la  saveur  est  amèrc,  âpre 
et  aromatique. 

Examen  chimique.  Bien  que  l'écorce 
ou  peau  n'ait  pas  été  analysée ,  on  peut 
conclure,  de  la  manière  dont  sa  dé- 
coction se  comporte  avec  certains  réac-« 
tifs,  qu'elle  contient  du  tannin  et  de 
l'acide  gallique;  la  pulpe  est  composée 
de  principe  mucoso-sucré  ou  de  gélatine 
et  de  sucre  ,  d'acides  végétaux  et  princi- 
palement d'acide  malique,  et  d'un  prin- 
cipe aromatique  très-fugace. 

Corossol,  CŒur-de-bœuf  on  réticulô^ 
vulgairement  manillier,  assiminicr  de 
Virginie,  anona  reliculatat^el  trilobfiii  il 
est  beaucoup  moins  gros  que  le  précé- 
dent; il  est  également  cordiforme  ,  mais 
plus  régulier;  il  prend,  lors  de  la  maturité, 
une  teinte  jaune,  qui  passe  facilement  aa 
brun  ;  l'écorce  est  glabre ,  réticulée  par 
des  lignes  qui,  en  se  crobant,  forment  des 
aréoles  anguleuses;  la  pulpe,  moins  agréa- 
ble que  la  précédente,est  blanche  ou  rouge^ 
suivant  la  sous- variété  qui  la  fournit  et 
le  degré  de  maturation;  elle  se  rapproche 
par  sa  saveur  de  celle  de  ^avocat,  c'est-à- 
dire  qu''elle  réunit  le  goût  du  beurre  k  ce- 
lui delà  noisette.  Les  nègres  la  mangent 
avec  assez  de  plaisir ,  mais  les  étrangers 
en  sont,  en  général,  peu  friands. 

Examen  chimique.  M.  Lassaigne,  ayant 
eu  l'occasion  d'analyser  Vanona  triloba^  a 
trouvé  que  ce  fruit  se  composait  des  princi- 
pes suivants  :  cire,  —  chlorophylle, —  une 
faible  proportion  de  matière  amère,  — >dcL 
sucre  cristallisahle,  fermentescible, — une 
matière  mucilagineuse,  —  de  Tacide  ma^ 
lique,  des  malates  de  chaux  et  dépotasse^ 
—  du  ligneux. 

La  cire  et  la  résine  verte  jiaraissent  rési- 
der, comme  l'a  démontré  M.Proust,  plus, 
particulièrement  dans  l'enveloppe  qui  re- 
couvre la  pulpe,  ainsi  que  cela  a  lieu 
dans  le  plus  grand  nombre  des  fruits . 

Corossol  îcAiLLtux,  vulgairement  ca* 
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t^iiD6Dty  alte,  pomme-raDoelle  (anona 
sguamosa).  Ce  fruit  est  de  forme  OTale- 
oblongue  ,  sa  surface  se  compose  de  ma- 
meloos  obtus  et  imbriques  ;  la  partie  où 
«Insère  Tombilic  ofi^  une  caTit<$  assez 
profonde;  la  chair  est  blanchâtre,  fon- 
dante et  succulente,  d*un  goût  aromati- 
qae,  ag;réable  et  douk,  rappelant  celui  de 
la  canneQe,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom 
assez  impropre  de  pomme-cannelle. 

Ce  fruit,  comme  ceux  qui  prudent, 
est  principalement  compose  de  mucoso- 
sucre  et  diacide;  son  ëcorce  contient  aussi 
une  proportion  assez  notable  de  tannin  ; 
O  est  encore  plus  arotnatique. 

Par  la  fermentation  du  corossol  on 
obtient  une  boisson  alcoolique  assez 
agréable  ;  mais  le  peu  de  principe  sucre' 
que  contient  ce  fruit,  ne  donnant  lied  qu'à 
la  formation  d*une  quantité  assez  faible 
d'alcool,  tcette  boisson  se  conserve  assez 
difficilement  et  passe  promptemeut  â  Taci- 
dite. 

Les  graines  de  corossol,  réduites  en  pou- 
dre, sont  employées  avec  succès  pour  dé- 
truire la  vermine;  elles  doivent  cette  pro- 
priété à  la  présence  d'un  principe  Acre 
quMIes  renferment. 

FRAISE,  fruit  du  fraisier  commun, 
fragaria  vesca,  L.;  famille  des 
Rosacées,  J. 

Ce  qu'on  regarde  généralement  comme 
étant  le  fruit  du  fraisier  n'est  réellement 
qu''une  réunion  d^ovaires  placés  sur  un 
réceptacle  convexe,  qui  devient  charnu  , 
et  à  la  superficie  duquel  sont  comme  im- 
plantées un  grand  nombre  de  graines 
nues. 

Le  fraisier,  indii;ène  de  l'Europe ,  crott 
abondamment  et  naturellement  dans  les 
bob  et  les  forêts  ;  il  est,  en  général ,  très- 
productif,  et  tellement,  que,  lorsque  lé  sol 
et  l'exposition  sont  favorables,  il  couvre  la 
terre  de  ses  feuilles  et  de  ses  fruits;  ceux- 
ci  sont  plus  ou  moins  gros  ,  suivant  les 
variétés  et  surtout  suivant  le  mode  de 
culture  qu'on  emploie;  leur  couleur  varie 
aussi  du  blanc  au  rose  ,  et  de  celui-ci  au 


rouge  pourpre;  enfin  leur  forme  est  ronde 
on  obloDgue.  La  culture  semble  malheu- 
reusement faire  perdre  â  la  fraise  en 
suavité  ce  qu'elle  gagne  en  volume:  per- 
sonne n^ignore  la  supériorité  qu'ont,  sous 
ce  ntpport,  celles  des  bois  sur  celles  cul- 
tivées dans  les  jardins. 

Examen  chimique.-^—ht^  principes  chi- 
miques qui  composent  les  fraises  sont 
principalement  de  l'acide  malique,  du 
sucre  incristallisable ,  de  la  gélatine  vé- 
gétale, un  principe  aromatique  très-fugace 
et  beaucoup  d'eau  de  végétation.  Ce  fruit 
est  rafraîchissant  et  diurétique;  son  usage 
dans  le  régime  diététique  est  souvent  fort 
utile;  chez  quelques  personnes  cependant, 
et  notamment  chez  celles  qui  ont,  comme 
on  le  dit  yalgairement ,  lestoroac  froid , 
elles  ne  réussissent  pas,  et  donnent  sou- 
vent lieu  â  l'indigestion;  son  suc,  exprimé, 
sucré  et  étendu  d'eau,  forme  nne  boisson 
tempérante  et  rafratchissante  à  la  fois  , 
d'un  nsage  très-agréable  et  d'une  heu- 
reuse indication  dans  les  maladies  inflam- 
matoires. Linnée  a  préconisé  le  suc  de 
fraise  dans  la  gravelle  et  b  goutte. 

L'*arome  des  fraises  s'associe  fort  agréa- 
blement avec  le  sucre.  Pour  rendre  leur 
usage  plus  approprié  â  certains  tempéra- 
ments, on  les  baigne  dans  du  vin  blanc  ou 
ronge;  elles  sont  alors  d'une  digestion  plus 
facile  et  incommodent  rarement. 

La  grande  quantité  d'eau  que  contient 
ce  fruit ,  la  délicatesse  de  son  tissu  ne 
permettent  pas  de  le  conserver  longtemps 
dans  son  état  naturel  ;  mais,  par  le  pro- 
cédé d'Appert,  on  conserve  son  arôme 
assez  exactement  pour  pouvoir  commu- 
niquer sa  suavité  Â  certains  mets  d'office , 
tels  que  crèmes,  glaces,  etc.;  on  en  pré- 
pare des  liqueurs  de  table. 

Pour  obvier  au  défaut  do  conservation 
de  la  fraise ,  on  dirige  sa  culture  de  ma  - 
niéreâen  avoir  pendant  tout  l'hiver  :  deux 
moyetis  sont,  â  cet  effet,  mis  en  pratique  ; 
le  premier  consiste  A  placer  des  châssis 
sur  une  planche  de  fraisier  et  â  l'entourer 
d'un  réchaud  de  fumier  ;  le  deuxième,  qui 
est  plus  simple*,  mab  plus  dispendieux , 
consiste  à  planter  des  fraisiers  dans  des 


Digitized  by  VjOOQ IC 


334 


vtLvm  AUDEd-sucaito,  f&aisb. 


poU  que  r<m  pUce  ensuite  tar  les  ta- 
blettes d^uoe  serre  chaude  ;  le  seul  soin 
qu'ils  rëclaneot  dans  cet  ëtatestde  les 
arroser  de  tcm|>s  en  temps. 

Les  ancieus  ne  connaissaient  pas  la 
fraise  commune.  Us  donnaient  ce  nom  au 
fruit  de  Tarbousier,  que  Ton  nomme  en"* 
<u>re  vulgairement  arbre  à  fraise. 

Parmi  les  espèces  de  fraisiers  on  distio- 
que  le  fraisier- coucou ,  dont  la  vigou- 
reuse vëgëtation  semble  promettre  de 
beaux  fruits,  mais  qui,  ëtant  malheureu- 
sement sU$ri)e,  doit  être  plutôt  de'truit 
que  cultive;  le  fraisier  du  Chili ,  dont  les 
fraisiers,  de  Bruxelles ,  ananas,  de  Bath  et 
de  Caniorb<Sry ,  ne  sont  que  des  TariétÀ. 

Espèces  et  variéUê  defrmsës* 

Les  principales  varitfttfs  sont  le  fraisier 
des  bois,  celui  des  Alpes ,  de  Bargemont, 
li^tffroph jlle,  de  Florence,  A  fenilles  sim- 
ples ,  de  Virginie  à  jMtites  fleurs ,  de  Vir- 
ginie a  grandes  fleurs  ,  de  Deschamps,  de 
Dnchesne  ou  marteau ,  de  Mon  treuil,  de 
Longchamp ,  et  vineuse  de  Champagne. 

Fraise  dis  bois  (fragaria  siL^stris), 
Elle  est  pendante ,  les  divisions  du  calice 
sont  rëflëchies  en  arrière;  sa  forme  est  gé- 
néralement ronde,  mab quelquefois  cepen- 
dant oblongne;  elle  se  colore  lors  de  sa 
maturité  d'un  beau  rouge  vif,  surtoutdaos 
b  partie  qui  reçoit  plus  directement  les 
rayons  du  soleil  ;  chacune  des  petites  ca 
vités  que  présente  la  surface  du  fruit 
renferme  une  petite  graine  puce  peu  ad- 
hérente ;  ce  caractère  distingue  la  fraise 
de  la  framboise,  dont  b  graine  est  renfer- 
mée dans  sa  propre  substance. 

La  fraise  des  bois  a  une  saveur  et  un 
arôme  qui  remportent  de  beaucoup  sur 
ceux  des  autres  espèces  ou  variétés;  la  cul- 
ture, loin  de  développer  et  d'augmenter 
ces  qualités,  les  altère  et  les  anéantit  même 
qnelqoefou  ;  il  n'est  pas  rare,  en  eflet,  de 
voir  cette  variété,  cultivée  très-communé- 
ment maintenant  dans  nos  jardins,  perdre 
en  suavité  ce  qu'elle  gagne  en  volume;  b 
sous-variéié  a  fruit  blanc  est  encore  moius 
odorante. 


FajLiss  iB  MoiTTatuu.  ou  FaissAUT 
(Jragariaportemiostt  vel  horUiuU),  Culti- 
vée avec  le  plus  grand  soin  è  Hontrauil , 
Charonne  et  Bagnolet ,  elle  atteint  quel- 
quefois un  volume  considérable  et  semUe 
formée  de  b  réunion  de  plusieurs  fraises 
dont  les  sommets  seraient  libres;  cette  cir- 
constance est  surtout  remarqoabb  dtni 
les  premiers  produits  ;  cette  forme  est  si 
peu  constante  que,  vers  b  (In  de  la  saison, 
les  fruits,  bien  qu'encore  assez  gros,  sont 
très-réguliers.  Cette  variété  se  rapproche, 
quant  à  b  qualité,  de  celle  des  bob ,  mais, 
ainsi  que  nons  lavons  dit  plus  haut,  elle 
perd  en  suavité  ce  qu'elle  gagne  eo 
grosseur ,  conune  si  la  nature  avait  établi 
une  sorte  de  compensation  entre  la  suavité 
et  le  volume. 

?îous  aurons ,  dans  le  cours  de  cet  ou- 
vrage ,  souvent  l'occasion  de  rcproduirt 
cette  observation  ,  car  cUe  s'applique  â 
beaucoup  d'autres  fruits. 

FaAiSB  DIS  Alpis  (Jragaria  semper' 
florens).  Cette  frabe,  pi  us  souvent  oblon- 
guc  que  ronde,  ne  prend  cette  dcraière 
forme  que  par  une  sorte  de  dégénération; 
sa  chair  est  blanche  au  centre  et  lavée  de 
couge  è  la  circonférence;  sa  suavité  égile 
presque  celle  de  b  fraise  des  bois  ,  elle 
est  beaucoup  plus  grosse;  b  pbnte  qui  It 
fournit  est  très-productive. 

Il  existe  une  sous- variété  de  cette  fraise 
biauche  presque  inodore  et  peu  sapide;  elle 
crott  naturellement  et  semble  n'être  antre 
chose  que  la  même  variété  dcgéuérée. 

Fiuisi-Gaillosi  {fragaria  semperjlo' 
rens,  var.).  Récemment  trouvée  «Gailloa; 
elle  est  très  productive,  d'un  goût 
suare  et  d'une  belle  couleur  rougp, 
tardive  et  peu  répauduc  ;  on  en  coonatt 
UDc&ous-vatiété  à  fruit  blanc,  signalée  par 
M.  de  Vindé  ;  mab  ces  deux  variétés  of' 
front  cette  singubrité,  qu'elles  se  trans- 
forment, pour  ainsi  dire,  par  le  plus  ou 
moins  de  culture ,  la  variété  â  fruit  rouge 
en  variété  â  fruit  blanc,  et  vice  versa. 

FiAisi  Buisson  (fragaria  ejflagellosa,) 
Elle  n'atteint  pas  un  volume  plus  consi' 
dérable  que  celle  des  bob  non  cultivée  ; 
elle  est  assez  suave;  la  pbnte  qui  b  four- 
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ait,  ne  produisant  pat  de  coulants,  offra 
raTsntage  da  pouToir  être  cultiyée  en 
bordara. 

FaAiSB  vLica  booeli  {frtigaria  duplex 
veimuUipiex).  EUa  est  petite,  trés-acidule; 
la  forme  simule  la  réunion  de  de  os  fruits, 
mais  ca  canM^re  n^est  pas  constant  ;  il 
exige,  pour  se  produire ,  un  terrain  tres- 
ferdle  et  constitue  alors  la  Tarife  que  les 
aaateurs  désirent  soos  le  nom  de  Jrmsc 
itroeiUt, 

PiAiss  vas  FivitLi  (frngaria  mono- 
phfUa).  Sa  forme  est  allonge ,  sa  qualité 
est  mëdioore,  la  plante  qui  la  produit  est 
peuproductiTC  et  plus  curieuse  qu'utile. 

Feaisb  nt  BAKOtMoaT  (Jragaria  Bm^ 
gemontis  vel  biftra).  Elle  est  assez  com- 
muoe;  son  diamètre  de'passe  rarement 
huit  à  neuf  lignes,  sa  kanteur  est  un  peu 
plus  grande ,  sa  forme  Tarie  du  long  A 
1  oTale;  sa  ooulanr  est,  dans  presque  tonte 
son  étendue,  d^on  rouge  obscuret  souTent 
d^on  brun  noirâtre  ,  surtout  lorsque  la 
natorité  est  complète  ;  elle  offre  a  la  base 
une  empreinte  ëtoilëe,  moins  colorée  que 
le  reste  du  fruit;  eUe  est  produite  par  les 
JiTisions  persistantes  du  calice.  Ce  carac- 
tère étant  inrariable  dans  quelques  Ta- 
riétés,  MM.  Poiteau  et  Turpin  ont  pro- 
posé d''en  fsiire  un  caractère  distinctif  ; 
les  graines  sont  ou  brunes  ou  jaunâtres; 
la  chair  est  assez  ferme ,  le  suc  est  très 
acidulé  et  aromatique.  Cette  fraise  doit 
aToir  al  teint  son  maximum  de  maturité 
pour  être  douce  ;  elle  remporte  alors  pour 
la  suavité  sur  la  fraise  des  boiselle-m^me; 
sa  couleur  étant  moins  riche,son  aspect  est 
aussimoins  séduisant;  elle  est  assez  hâtive. 
FaAiss  aiTaioruiLLa  ▼•■¥•  (fra- 
gaiia  hetei'ophylla).  Elle  est  plutôt  rondo 
qu'^ovale  ;  son  diamètre  atteint  rarement 
plus  de  h4it  à  dix  lignes;  elle  est  extérieu- 
rement de  couleur  raugo  brun ,  surtout 
lorsqu'elle  a  aIXeint  son  maximum  dema- 
tttriû;sa  chair  est  rouge  clair  ou  blan- 
che, les  divisions  calicinales  forment, 
ccnnme  dans  la  variété  qui  précède ,  une 
étoile  plus  claire  que  le  reste  du  fruit  ; 
die  est  due  à  une  sorte  d*ctiolement  ; 
les  graines,  ronges  ou   jaunâtres,  sont 


grosses  et  trèsMlures;  ce  caractère, les  ren- 
dant assez  désagréables  à  manger ,  fait 
qu'on  les  recherche  peu.  Cktte  variété  est 
plus  aromatique  que  savoureuse ,  aussi 
ne  la  cultive-t-on  guère  que  dans  les  col- 
lections. 

FaAisa  na  CamPAGaa  ,  vibbusb  na 
CuAHriGaa  ifragaiia  campana  vel  an-' 
gulosa);  Elle  est  très-rare  et  ne  se  rencon- 
tre guère,  comme  celle  qui  précède,  que 
dans  les  collections.  MM.  poiteau  et  Tur- 
pin .  font  remarquer ,  avec  raison ,  qu'on 
devrait  la  désigner  sous  le  nom  de  fraise  de 
Champagne  seulement,  car  elle  n'est  pas 
toujours  vineuse.  Cette  observation  nous 
parait  d'autant  plus  juste,  que  la  viuosité 
ne  peut  guère  être  considérée  comme  un 
caractère ,  attendu  que  les  fraises  et  les 
poches,  chez  lesquelles  on  le  remarque  le 
plus  ordinairement,  ont  certainement 
éprott;vé,  à  cette  époque,  un  commence- 
ment d'altération.  Il  est  moins  facile  qu'on 
ne  pense  de  déterminer  dans  les  fruits 
dont  la  conservation  est  difficile,  et  ceux  - 
ci  sont  de  ce  nombre,  l'époque  à  laquelle 
l'altération  commence  à  s'effectuer  ;  les 
réactions  sont  alors  si  faibles ,  qu'il  est 
impossible  de  les  apprécier. 

Fbaisb  a  rBTiTBS  rBOiiXBS  (ftngaria 
paruifolia).ElieestpédXe,  un  peu  allongée, 
de  couleur  rouge  clair,  très-succulente  et 
sapide;  les  graines  qui  couvrent  sa  sur- 
face sont  rares  :  cette  variété,  cultivée 
che»M.  Vilmorin,  est  encore  assez  peu 
commune. 

FiAiSB  DB  ViaoïaiB  ou  no  Canada  (/)  a- 
gw^ia  caruuiensiâf  M-i  eoccinea,  D.).  Elle 
est  généralement  ronde,  atteint  rarement 
plus  de  huit  ou  dix  lignes  de  diamètre  et 
autant  de  hauteur  ;  sa  couleur  est  d'un 
beau  rouge  écarlate ,  mais  un  peu  plus 
foncée,  cependant, du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire,  surtout  à 
l'époque  de  la  maturité  ;  les  graines  sont 
petites  et  peu  saillantes;  la  hampe,  géné- 
ralement assez  courte,  porte  quatre  à 
six  fruits  réunis  an  sommet  ;  ceux  ci  se 
montrent  dans  le  courant  de  juin.  Cette 
variété  exige  une  exposition  favorable 
pour  atteindre  toute  sa  perfection. 
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Faàl8«-VlllGI5IB  k  GtAWDia  ftmuES 
(fragaria  Virginia  grandiflora).  Elle  est 
moins  rare  que  la  précédente ,  et  consc- 
qncmment  micui  connue  ;  ses  fruit»  sont 
un  peu  plus  gros  et  oblong»;  iU  présen- 
tent, quant  à  ta  couleur,  cfuicst  aussi  écar- 
lato,  et  la  profondeur  des  récepUclcs  sé- 
minaux, les  mêmes  caractères  que  la  pré- 
cédente; leur  chair  est  plus  ferme  ,  leur 
arôme  est  assez  prononcé,  mais  peu  suave; 
cette  variété  ou  mieux  sous-variélé  mûrit 
vers  la  fin  de  fuin. 

Fkaisb -RosxBiaaT;  elle  est  assez 
grosse,  oblongne,  d'une  qualité  supérieure 
aux  autres  fraises  écarlates;  elle  doit  con- 
séquemment  leur  être  préférée,et  d^autant 
plus  qu'elle  est  très-productive;  mais  la  té- 
nuilé  de  sa  tige  ou  hampe  rend  sa  culture 
assez  difficile,  car  le  fruit,  traînant  à  Urre, 
oblige  à  avoir  recours  au  jHtUUse\  elle 
est  le  plus  généralement,  et  surtout  en 
Angleterre  ,  cultivée  sous  châssis  ou  en 
terre. 

Aux  fraises  écarlates  nous  ajouterons 
Vécarlale  oblongue,  Vécarlate  américaine, 
le  duc  de  Kent  et  la  Crimstone  :  les  pre- 
mières sont  assez  produclives  et  se  sou- 
tiennent assez  bien;  la  dernière  est  grosse, 
très  sucrée,  tardive ,  traçante,  et  d'une 
végétation  vigoureuse. 

FftAlSB  OB  CaBOLINB  OU    BICAftBSAV  {fro* 

garia  lueida  cfl/'oû'nùiiMi).  Elle  est  ronde, 
de  couleur  rouge  vif,  succulente;  sa  chair 
est  blanche,  lavée  de  rose  à  la  circonfé- 
rence, peu  savoureuse.  Cette  variété  est 
assez  productive;  on  en  connaît  une  autre 
à  fruitlong,  obtenue  de  graine,  par  Du- 
chesne,  mais  elle  est  encore  assez  rare. 

Fbaisb  db  Bath  (fragaria  bathanica). 
Elle  est  assez  grosse,  de  forme  peu  cons- 
tante; sa  chair  est  lavée  de  rose  ou  de 
ponceau,  sur  un  fond  blanc;  elle  est  po- 
reuse, légère,  peu  succulente  et  faiblement 
aromatique. 

Fbaisb-àranai  (fragaria  ananas^  D.; 
grandi flora,  fFilld,) .  Elle  est  grosse,  assez 
allongée,  d'un  vif  incarnat;  les  réceptacles 
séminaux  sont  très-caves  et  rares;  la  chair 
est  ferme,  aromatique.  Cette  variété  est 
assez  hâtive;  ce  qui  la  distingue ,  ce  n'est 


pas  srulementle  volume  de  son  fniit,maii 
la  tendance  qu'ont  les  pédoncules  â  pren- 
dre un  assez  fort  développement  et  à  fi- 
gurer une  sorte  de  massue. 

Fbaisi  de  Dowhtow  (fragaria  Downto- 
nis).  Elle  est  grosse,  oblongue,  d'un  rouge 
très-foncé,  tirant  sur  le  noir;  sa  chair  est 
ferme,  savoureuse.  Cette  variété,  qoinoug 
vient  d'Angleterre,  est  très-productive, 
d'une  grande  suavité  ,  et  mérite  conté- 
quemment  d'être  propagée  dans  nos  jar- 
dins. 

FftAiSB  SBVBRCB  D«  Rbir  (  frogaria 
Keen's  seedling).  Elle  est  roide,  remarqua- 
ble par  son  volume  et  sa  couleur  rouge 
foncé;  la  chair  est  a^sez  ferme,  d'un  rouge 
moins  intense,  d'un  goût  très-suave;  cette 
variété  est  aussi  très-prodnctîve  et  est  pour 
nous  une  bonne  acquisition,  car,  aiusiqite 
celle  qui  précède,  elle  ue  peut  que  gagner 
encore  sous  l'influence  de  notre  climit. 

FaAISB-DoCHBSBB     OU     MABTtAU    (fi^' 

gatia  Duchesne),  Celte  variété  offre  des 
caractères  si  tranchés,  qu'elle  pourrait 
être  rangée  parmi  les  espèces;  elle  est  dé- 
crite avec  tant  de  soin  dans  le  bel  ou- 
vrage de  MM.  Poiteau  et  Turpîn,  q«« 
nous  ne  croyons  pouvoir  mieux  faire  que 
de  rapporter  textnellemeut  leur  descrip- 
tion .  «  Cette  fraise,  »  disent-ils  ,  «  est  ^^ 
moyenne  grosseur,  allongée  du  côté  du  ci- 
lice,  ventrue  et  arrondie ,  à  tête  de  r>'*" 
par  l'autre  bout,  lavée  de  rouge  terne 
d'un  côté,  souvent  verdâtre  et  peu  co- 
lorée de  l'autre  ;  il  y  a  fort  peu  de  graine» 
parfaites,  et,  chose  singulière  ,  elles  son* 
saillantes  sur  certaines  fraises  et  enfoncée» 
sur  d'autres;  prises  sur  le  même  pied  et 
sur  la  même  hampe,  les  graines  arortce» 
restent  petites  et  jaunâtres ,  tandis  q«« 
les  autres  sont  grosses  et  de  couleur  pace» 
cette  fraise  a  la  chair  ferme  et  est  très-itic- 
culente;  sa  saveur  est  relevée,  et  d'un  g»** 
difficile  i  défiuir  ;  elle  est  marquée  d'noe 
étoile  â  la  base,  et  son  pédoncule  se  dcU- 
elle  avec  bruit  lorsqu'on  la  cueille.» 

Fbaisx  db  Florbrcb  (fragaria  rvf 
renOœ).  Elle  ressemble  beaucoup,  q"*^ 
au  volume  et  a  la  forme ,  à  la  fr»i««  r* 
Alpes;  sa  couleur,  constamment  blancfi^ 
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le  fooc«  et  rooMtt  an  peu  lortqoe  la  mi- 
ttirité  a  atteint  ta  dernière  période  ;  tes 
graioet  sont  tr^t-apparentesetdeco«letir 
jannâtre,  la  chair  est  acidule-soev^aettrè»- 
aroma tique  ;  c''est  inconteftaUement  la 
Tariëtë  blanche  la  plus  estimëe,  car,  ainsi 
qu'on  a  pn  le  voir ,  les  rari^tés  blanches 
soor,  en  gënëral,  peu  savoureuses  etsem- 
hlent  repr<?scntcr  les  yariëtes  rouges  d^ 
génêrëes. 

FiAïas  i»v  Chili  ou  FauiTiLtiia  (fraga' 
ria  ehiloensis).  Originaire  d'Amërique, 
comme  son  nom  Tindique,  et  importée  en 
France  en  1712»  par  un  officier  de  marine 
nommé  Fréxier,  cette  espèce  est  coltirée 
arec  le  plus  grand  succès  depuis  cette 
époque  aux  euTirons  de  Erest;  elle  se  dis- 
tingue par  son  yolume  qui  égale  celuid^un 
petit  œuf  de  poule;  sa  couleur,  d^un  jaune 
rougcâtre  assex  pâle  ,  s'avive ,  du  côté 
frappé  du  soleil,  d^une  nuance  dorée,  très 
brillante  ;  sa  forme  est  tanl6t  allongée, 
tantôt  carrée  et  angulaire ,  quelquefois 
ut^me  elle  est  arrondie  ;  ses  graines,  assez 
nombreuses  et  impbbtées  dans  de 
grandes  alvéoles ,  sont  de  couleur  puce. 
Cette  fraise,  toujours  accompagnée  du  ca- 
lice qui  Tembrasse  étroitement,  est  por- 
tée par  une  hampe  tellement  vigoureuse  , 
que,  malgré  son  poids,  ce  fruit  présente, 
lors  de  sa  maturité,  sa  pointe  au  soleil  ; 
cette  espèce  est  sans  contredit,  de  toute  la 
race  ,  celle  qui  présente  la  v^étation  la 
plus  vigoureuse  ;  sa  beauté  et  sa  suavité 
la  font  rechercher  des  amateurs. 

11  exbte  une  variété  de  fraisiers  du 
Chili  dont  toutes  les  fleurs  sont  herma- 
phrodites ;  son  iruit,  moins  gros  que  le 
précédent,  est  aussi  moins  suave  :  ellen'ost 
toutefois  pas  sans  mérite,  elle  a  surtout 
Tavantage  d'être  très-productive. 

Fasisi  svraKBa  ni  Witvov  ;  die 
semble  tenir  le  mâieu  entre  la  fraise  du 
Chili  et  la  fraise  ananas;  son  volnrne  est 
aussi  très-considérable;  quelquefois  même 
eHe  atteint,  suivant  M.  Wilmot ,  auquel 
on  la  doit ,  jusqu'à  huit  pouces  de  cir- 
conférence ;  sa  couleur  est  d'un  rouge 
asscs  intense  ,  sa  cliair  est  savoureuse  et 


agréaMe;  cette  variété  n'est  malheureu- 
sement pas  très-productive. 

Fa  AU!  DBS  lient  s  (fragaria  indica  ). 
Elle  est  très-remarquable  en  ce  qu'elle 
succède  Â  des  fleurs  jaunes  ;  sa  forme  est 
ovale-arrondie,  sa  couleur  rouge  vifj  les 
graines  cpri  parsèment  sa  snrface  sont 
assez  espacées  et  saillantes,  les  interstices 
qu'elles  laissent  sont  lisses  ,  comme  ver- 
nissés; le  calice,  i  cinq  divisions  qui  l'en- 
veloppent en  partie,tranche,par  sa  couleur 
vert  intense,  sur  son  bel  incamat  et  lui 
donne  l'aspect  le  plus  séduisant;  il  est  à 
regretter  qne  Tarome  et  la  saveur  soient 
si  peu  en  harmonie  avec  un  faciès  aussi 
heureux. 

FaAisi  »«  LoNGCHAVP  {fragaria  Long- 
champ  ).  On  ne  la  rencontre  guère  , 
attendu  sa  rareté,  que  dans  les  écoles 
d'horticulture  et  les  collections  d'ama- 
teurs; elle  est  produite  par  un  très-petit 
fraisier  dont  les  feuilles  également  petites 
sont  d'un  vert  sombre;  elle  est  succulente/ 
savoureuse  et  estimée. 

Cette  variété  est  assez  exiguë  dans 
tontes  ses  parties  pour  figurer  avec  avan- 
tage dans  les  collections  de  plantes  mi- 
croscopiques des  Chinob. 

CAPxoir,  fragaria  eltUior. 

Les  caprons  forment  un  groupe  dans 
le  genre  fraise;  ils  semblent  participer  de 
la  fraise  coucou  et  de  celle  du  Chili  ;  ils 
offrent  cqpendant  des  différences  assez 
tranchées. 

Capronmdlei  û  est  généralement  plus 
gros  que  la  fraise  commune  et  moins  que 
celle  du  ChtK ,  il  est  peu  savoureux  ;  sa 
chair  est  assez  ferme  et  souven  t  cotonneuse  ; 
le  capron  mâle  est  peu  commun  et  d'au- 
tant plus  rare,  qu'on  ne  le  cultive  guère 
qne  ]H>nr  féconder  les  fleurs  du  capro- 
nier femelle;  ils  ofi^ent  tons  deux  une  assez 
grande  analogie  pour  qu'on  les  confonde 
souvent  et  même  avec  le  fraisier  coucou , 
qui,  comme  on  sait,  est  très-productif. Les 
jardiniers,  n'ayant  pas  toujours  assez  de 
connaissances  pour  distinguer  les  fleurs  du 
capronier  mAIe  de  celles  du  ca  pronier 
femelle,  les  laissent  bien  à  tort  snb&ister  si- 
multanément :  le  premier,  efTrant,  en  effet, 
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une  ¥égétation  plus  TÎgoureuse,  s'empare 
du  terrain ,  ëtoufle  les  femelles,  et  on  n'a 
bientôt  plus  de  fruit.  Cette  circonstance 
a  jetë  de  la  défaveur  sur  les  caprons, 
qu^on  regarde  à  tort  comme  peu  produc- 
tifs. 

Capron  commun:  'û  est  oblong ,  de 
forme  conique,  d'abord  rouge,  puis  brun  j 
sa  chair  est  succulente,  d'un  blanc  jau- 
nâtre, quelquefois  rosëe;  les  semences  qui 
garnissent  la  périphérie  sont  as&ex  sail- 
lantes, plus  nombreuses  au  sommet  qu'à 
la  base,  qui  en  est  quelquefois  complète- 
ment  dépourvue;  il  mûrit  à  la  un  de  juin 
et  au  commencement  de  juillet.. 

Capron  royal  ou   parfait ,  câpron  de 
Fontainebleau,  de  Bruxelles:  il  est  de  forme 
oYo'^e;  sa  couleur  passe  du  ronge  clair 
au  rouge  foncé;  sa  chair  est  ferme,  peu 
succulente,  blanche  an  centre  et  lavée  de 
rose  à  la  circonférence  ;  il  est  trés-adhé^ 
rent  à  la  hampe,  et  à  td  point  qu'il  se  dé- 
chire souTcnt  plutôt  que  de  céder;  les 
graines    sont    saillantes    et    n  occupent 
qu'enyiron  les  deux  tiers  supérieurs  du 
fruit.  Vautre  tiers  est  lisse  et  blanchâtre. 
Capron  àbricoté  :  ceHe  variété  ne  dif- 
fère de  celle  qui  précède  qu'en  ce  que  le 
fruit  est  moins  allongé  et  qu'il  se  rappro- 
che, en  conséquence,  du  fruit  dont  il  em- 
prunte lé  nom;  il  passe  au  rouge  brun  lors 
de  sa  maturité  et  se  rapproche  beaucoup, 
pour  la  saveur ,  du  capron  communjses 
graines  sont  saillantes,  sa  chair  est   pâ- 
teuse; comme  toutes  lea  grosses  espèces , 
ce  capron  offre,  au  centre,  une  cavité  plus 
ou  moins  grande  lors  de  sa  maturité.^ 

Capron  framboise;  ce  capron  est  d'un 
rouge  plus  clair  que  les  précédons  ;  les 
graines  -sont  aussi  moins  saillantes;  il  se 
rapproche  enfin,  par  son  faciès  et  sa  sa- 
veur, de  la  framboise;  sa  chair  est  douce, 
très-socculente-et  d'une  suavité  qui  k  fait 
rechercher  des  connaisseurs. 

Un  caractère  bien  tranché  qui  rapproche 
singulièrement  les  caprons  des  fraises , 
c'est  qu'ils  ont  aussi  leurs  graines  à  la  pé- 
riphérie; elles  sont  même  encore  plus 
saillantes  que  chez  ces  derniers  ;  ce  fruit 
est   généralement  moins  estimé  que  la 


fraise ,  bien  que  plus  gros  et  au  OMNns 
aussi  productif;  ses  propriétés  sont  les 
mêmes,  avec  cette  différence  cependant, 
qu'étant  moins  soave,  il  est  aussi  d'une 
digestion  moins  facile . 


FRAMBOISE,  fruit  du  framboisier, 
ruùus  idœus,h.f  faimille  des  Rosa- 
cées, J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
composée  elle-même  de  petites  baies 
ovales  soudées  entre  elles;  celles-ci  ren- 
ferment chacune  une  petite  graine  qui  a 
la  forme  d^ln  haricot.  Ce  qni  distingue 
surtout  les  ^framboises  des  fraises  ,  c'est 
que  les  premières  ont  les  graines  renfer- 
mées dans  leur  propre  substance  ,  tandis 
que  les  autres  les  ont  comme  fixées  ou 
implaàtées,  comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  à 
leur  périphérie. 

Le  framboisier  diffère  des  ronces  en  ce 
que  ses  tiges  sont  droites ,  au  lieu  d'être 
courbées;  il  croît,  comme  elles,  dans  les 
lieux  incultes.  On  en  connatt  plusieurs  va- 
riétés :  les  principales  sont  le  framboisier 
commun  &  fruit  rtfuge,  celui  à  fruit  blanc, 
cetix  des  bois,  de  Malte  et  couleur  de  chair. 
Les  premières  sont  les  {>lus  répandues  et 
surtout  celles  à  f^uit  rouge  ;  elle  est  au!«si 
la  plus  estimée;  son  fruit  est  d'une  belle 
couleur  rouge  cerise;  sa  saveur  est  douce, 
sucrée  et  légèrement  aromatique. 

On  sert  rarement  la  framboise  seule  snr 
les  tables,  on  l'associe  le  plus  ordinaire- 
ment avec  la  fraise  on  la  groseiHe  ;  son 
arôme,  qui  est  particulier,  se  marie  par- 
faitement aveo  oeuz  de  ces  fruits.  La 
framboise,  attendu  la  grande  qu^mtité 
d'eau  de  végétation  qu'elle  contient,  est, 
comme  la  fraise,  peu  propre  à  faire  des 
confitures;  mois  on  la  fait  souvent  entrer 
dans  celle  de  groseille  et  elle  lui  commu- 
nique un  parfum  très-agréable^ 

Ce  fruit  est  très-rafraîchissant  macéré 
dans  le  vinaigre,  et  uni  au  sucredans  des 
proportions  con  vcnables  ,  c'est  -à  -  dire 
deux  livres  de  sucre  sur  Une  de  macéra- 
tum  ;  ce  mélange  forme,  après  un  rappro- 
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chementMoTenablf,  le  sirop  de  lùînaigre 
Jrombaisé,  si  atîletnent  eiii])lojrë  «&  méàe- 
ciné  contre  les  ma ax  de  gorge  et  les  fiéYres 
typhoïdes,  et  dans  les  usages  économiques 
comme  boisson  rafVatchîssante.  On  pré- 
pare en  outre,  avec  la  framboise,  nn  peo 
de  canndle  et  de  girofle,  un  alcoolat  aro- 
matique très-agtt^ble  et  qui  figure  à  la  fin 
des  repas,  comme  liqueur  de  table,  sous  le 
nom  de  ratnfia  de  framboise . 

BaUtfîa  deframboise . 

On  prend  une  ou  deux  livres  de  fram- 
boises, suÎTant  leur  état  de  fraîcheur,  on 
les  met  à  macérer  aree  une  livre  de  sucre 
blauc  réduit  en  poudre  grossière;  deux  ou 
trois  heures  après,  on  verse  sur  le  mé* 
langiB  deux  lifes  d*eau-4e-Tie;Qn  aban- 
donne de  nouveau,  mais  plus  longtemps, 
puis  on  filtre  et  on  conserve  pour  Tusage. 
Quelques  personnes 7  ajoutent  de  la  can- 
nelle et  du  girofle  ^  mais  cette  addition 
déoature  le  goût  si  franc  delà  framboise. 

Le  auc  de  framboise,  fermenté,  fournit 
une  boisson  alcoolique  assez  estimée  dans 
le  nord  de  PEurope;  mais  sa  conservation 
dans  d^autres  contrées  serait  mssex  diffi- 
dla ,  attendu  quelle  passe  assez  prompte- 
Bien  t  k  la  ImMBtetiôn  aoétenae. 

Examen  chimique,  Let  Ihrtnboîfat  four- 
nissent, à  l^indyse,  de  Tadde  citrique,*— 
de  raeidt  malique  ^  «-^  do  sucre- erittal- 
KsaUe,  —  du  mucilage  on  gélatine  vé- 
gétale insoinble ,  —  ane  m^ière  colo- 
rante ronge,  analogue  à  celte  freovée 
par  BeneKus  dans  les  fruits  rougta  et 
dans  certaines  feuilles  d^automne,  -^de  la 
fibre  Tégétate  et  un  principe  aromitiqve 
asae2  fugace,  mais  moins  cependant  que 
cdui  de  la  fraiae,etqa''ons*«st  asturéétre 
une  bnik  esaentielle.  M»  Blej  a  tnivx, 
peur  Teii traire»  le  procédé  tuiTànt;  il  a 
pris  du  suc  de  framboise  ,  Ta  sonrais  it  la 
distillation  après  TaToir  étendu  d^ean  ;  le 
produit,  satnré,  laissa  dépeser,  après  on 
long  repos,  une  assez  grande  quantité  de 
petits  flocons  d'aune  h nile  essentielle  con- 
crète ;  une  partie  s'éleva  A  la  surface  et 
Vautre  se  précipita  au  fond  du  rase.  Cett» 


hufle  dont  la  quantité  était  trés'-faible  , 
l»eD  qu'il  ait  agi  sur  trelft«  livres  (1 5  kilo- 
gram.)  defVamboise8,i}îs»ottteiiéannioiDs 
dans  Fétber  et  évaporée,  laissa  une  petite 
quantité  d'un  liquide  «qneut  contenant 
des  traces  d'huile  essetitieUe  conerète  sove 
forme  d'écaillcs  micacées. 

L'huile  essentielle  de  framboise  est  so- 
InMe  dans  Télher,  dans  Talcool  et  daiss 
Teau  ;  elle  communique  à  ses  disâoWabts 
une  odeur  de  fcamboise  très^piH>noncée  ; 
elle  est  également  soluble  dans  l'ammonia- 
que et  dans  la  potaate  casstiqQe  sans  sa- 
pootfioation;  cbaufiée  avec  la  solutioii  d«  oe 
dernier  alcali,  elle  répand  une  odeur  de 
Tiolette. 

Lorsque  ce  fruit  a  dépassé  un  certain 
degré  de  maturité ,  il  est  sujet  è  être  at- 
taqué par  les  vers  et  par  irae  sorte  de  pu- 
naiJM  dite  des  bob  ;  cette  dernière  lui 
communique  une  odeur  diacide  formi- 
qne  très-désagréable. 

Framboise  des  bois  :  ainsi  que  la 
fraise  des  bois,  elle  est  plus  petite,  plus 
aromatique  et  plus  suave  que  celle  culti- 
vée :  on  doit  en  général,  lorsque  les  loca- 
lités le  perniettent ,  la  préférer  pour  la 
préparatida  du  sirop  et  du  ratafia  do 
framboise. 

Frambûism  commmw  à  gros  fruit 
rottge;  elle  est  cultivée  depuis  longtempa 
et  a  perds  en  suavité  ce  qu'elle  a  gagné 
en  volume  I  la  dîficttlté  que  Ton  éprouve 
à  se  procurer  en  assea  grande  abondance 
Ift  framboise  des  bois  augmente  son  im- 
portance comme  produit  borticole  :  elle 
n'est  cependant  pas  sans  mérite  et  forme 
l'objet  d'un  commeree  asseK  important 
pour  être  cultivée  en  grand  dans  quelques 
villages  c|es  environs  de  Paris. 

Framboise  blanche  :  elle  est  onssi 
belle ,  mais  mein»  suave  que  la  framboise 
rouge;  aussi  est-elle  moins  cultivée,  et 
ne  figure-t-elle  guère  sur  les  tables 
que  pour  former  une  sorte  de  contraste 
avec  la  variété  rouge. 

Fmmboise  de  Malte  ou  de  deux  sai- 
50iitf|' ronge  et  blanche  ;  elle  me  difière  des 
deux'  précédantes  que  par  sa  fécondité; 
après  avoir  produit  l^éié,  elle  remonte  à* 
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rautomne  et  donne  de  nouTeaiis  fruiU;  il 
faut  ni^nmoios  que  Tan  ière-saison  ait  été 
bien  fayorable  pour  que  les  derniers  pro- 
duits égalent  en  suavilë  les  premiers;  quoi 
qu'il  en  soit,  rette  Tariétë  doit  fixer  Tat- 
ienliondes  amateurs  et  6n|;agerà  propa- 
ger sa  culture. 

RONGE  DES  HAIES  ou  frutescente, 
fruit  du  ruèus  fruticosus  ^  L.  ; 
famille  des  Rosacées,  J. 

Ce  fruit,  comme  le  pnkïedent,  aTec  le- 
quel ilc^re  beaucoup  d^analogie,  ••  com- 
pose d'un  grand  nombre  de  petites  baies 
ovales,  monospcrmeSi  soudëes  ensemUe 
et  renfermant  chacune  une  graine  rdni- 
forme.  Bien  que  la  ronce  ait  une  saTeur 
assez  fade ,  dk  n'en  est  pas  moins  très* 
recberehëe  par  les  enfants;  son  usage  abu- 
sif détermine  même  souvent  ckez  eux  des 
accidents  et  notamment  la  constipation; 
elle  jouit,  comme  toutes  les  autres  parties 
de  la  plante ,  d'une  propri^é  détersÎTe 
assez  poissante  pour  qu'on  ait  cru  deroir 
la  faire  entrer  dans  la  composition  de 
gargarismes  détersifs  et  astringents,,  que 
l'on  administre  aTec  succès  contre  les  an- 
gines ou  inflammations  de  gorge. 

Examen  chimique,  La  ronce  des  haies 
est,  attendu  sa  couleur  rouge  foncé ,  em- 
ployée en  Prorence  pour  colorer  les  Tins 
trop  pAles  :  sa  composition,  moins  simple 
que  celle  de  la  framboise,  a  été  trovrée, 
suiTant  John ,  être  :  résine  des  traces,— 
matière  colorante  rouge,  —  sucre  incris- 
tallisable/—  gomme, — parties  muqueuses, 
—  acide  malique ,  —  mainte  et  peut-être 
aussi  citrate  de  chaux  et  de  potasse,— 
phosphate  de  potasse  et  phosphate  de 
chaux. 

RoscB  FKUiT  BX.XV  {rubuê  eœsius).  Cette 
espèce  est  surtout  remarquable  par  sa 
belle  couleur  bleu  d'azur  clair  ;  elle  doit 
cette  dernière  nuance  à  une  sorte  de  pous- 
sière glauque  qui  la  recouTre,  car  sa  pel- 
lic^e  est  bleu  foncé;  son  suc  est  agréa- 
blement acidulé, et  pourrait,  dans  l'usage 
médical,  remplacer  aTec  avantage  celui 
de  U  itmcf  des  haies  j  ce  fruit  atteint  un 


I  assez  beau  volume  et  mAiit  en  a^tembre, 
RoBca  ne  V%tiêiLWAni%(rubu$  trU'ialis). 
KUe  est  de  couleur  noire,  luisante;  sa 
forme  est  oTale^Uongée  ;  son  diamètre 
atteint  généralement  neuf  à  dix  lignes  et  sa 
hauteur  dix  â  douze;  chacune  des  petites 
baies  qui  la  composent  est  divisée  longi- 
tudinaleraent  par  un  sillon  ;  sa  chair  est 
Tiolerte  et  son  suc  rouge;  ses  graines  sont 
assez  grosses  et  résistent  sous  la  dent  j  sans 
cet  inconvénient,  elle  l'emporterait  de 
beaucoup  sur  les  autres  espèces,  car  son 
suc  est  moins  fade  et  son  arôme  plus 
suave.  Cette  ronce  mûrit  en  août  et  sep- 
tembre; eUe  pourrait,  avec  aTantagc,  en- 
trer pour  moitié  dans  la  composition  du 
sirop  de  mûres  ;  elle  ajouterait  bien  cer- 
tainement A  ses  propriétés. 

On  cultÎTe  encore  les  ronces  grim- 
pantes, rubiu  soandens  ;  ronce  des  Alpes , 
rubtu  saxatULii  ronce  Telue,  rubtis  fus- 
pidusi  celles  à  cinq  feuilles,  du  Canada, 
de  Yirginie,  odorante,  dont  les  fruits  sont 
sucrés  et  assez  gros. 

MURE,  fruit  du  mûrier,  morus  ni" 
gra^  L.;  famille  des  Urticëes,  J. 

Ce  fruit  est  formé  d'une  sorte  àe  baie 
composée  des  écailles  du  calice,  persis- 
tantes et  charnues  »  recouvrant  le  fruit 
lui-même,  qui  est  un  akène  un  peu  com- 
primé; lorsqu'il  a  atteint  son  maximum 
de  maturité,  il  est  oToïde,  allongé, 
de  couleur  rouge  pourpre  presque  noir , 
mamelonné  comme  les  framboises ,  mais 
avec  cette  différence  que  la  partie  char- 
nue est  formée  par  le  cafioe,  tandis 
que,  dans  le  fruit  du  framboisier,  c'est 
le  péricarpe  lui-même  qui  est  succu- 
lent et  obamu;  les  semences  que  renfer- 
ment les  baies  sont  de  forme  triangulaire- 
ovale  et  glabres. 

On  n'est  pas  d'accord  sur  la  patrie  ori- 
ginaire du  mûrier;  quelques  auteurs  le  font 
venir  de  la  Chine,  et  d'antres  de  l' Asie-Mi- 
neure; toujours  est-il  qu'il  fut  importé 
de  l'un  de  ces  pays  à  Constantinople,  puis 
en  Grèce,   où  sa  propagation  fut  telle ^ 
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qu'une  partie  6e  ce  pays  ^ui  è-cctU:  cir- 
coosUmce  lo  Dom  de  Morée. 

La  maturiU  des  mûres  s^ffectne  ge'në- 
ralemeut  daus  le  courant  d^août;  la  grande 
quantité'  de  mucilage  qu''eUes  contiennent 
les  rend  trés-proprea  A  étancher  la  soif, 
aussi  jouissent-elles,  sons  ce  rapport,  d'une 
grande  popularité';  elles  sont  toutefois 
peu  appélires  et  on  sVn  rassasie  assez 
facilement;  leur  saveur  est  aigrelette,  su- 
crée et  mucilagineu#e  ;  on  les  s^t  riire- 
ment  sur  les  tables  somptueuses;  cette 
circonstance  est  Yraisemblabl^ment  due  à 
la  couleur  Y inease qu'elles  communiquent 
à  tout  ce  qu'elles  touchent ,  car  elles  ne 
MMitpasr  dépourvues  d'agrément.  I^esan- 
ciens  les  regardaient  comme  très-propres 
à  entretenir  1»  santé;  Horace  fail,.en  effet, 
dire  à  Çassius  qw^  pour  se  bien  porter 
pendant  les  chaleurs ,  il  faut  manger  des 
mûres  â  la  fin  des  repas  et  les  cueillir, 
surtout  avant  le  soleil  levé. 

On  met  à  profit  la  prc^riété  colorante 
des  mûres,  dane  quelques  circonstances, 
et  notamment  pour  aviver  les  vins  pâles 
et  colorer  certaines  liqueurs,  compotes 
ou  confitures;  un  fait  asseir  femar- 
qnaUe,  c'est  que  la  teinture-  pourpre 
foncé  que  produit  le-  ano  de  mûres  est. 
détruite  par  1*  tue  du  même  fruit  lors- 
qu'il est  eaoore  vert;  il  est  vrai  de  dire 
que  le  jus  de. citron,  Toseille  et  le  verjus 
prodUnaent  le  mime  efiet. 

Lamû»  sauvage  était  connue  du- temps 
de  \lrgile  ;  dans  sa  sixième,  églogue ,  U 
rapporte  ainsi  Fe^iéglene  qu'Eglé  joue 
a  Silène,  ivre  encore  du  vis  qu'il  avait  bu 
la  veille  et  que  de  jeunes  bevgers  avaient 
lié  avec  des  guirlandes  de  fleurs. 

Eflè,  3bqM  SIOm  oott*  k  p«iM  Iw  jmi, 

Les  volaille*  sont  assez  généralement 
avides  de  mûres;  elles  engraissent  celles 
de  basses-cours. 

On  prépare  avec  les  mûres  des  boissons 
rafraîchissantes  et  un  sirop  qu'on  emploie 
avec  succès  dans  les  inflammations  de  la 
gorge  ou  des  gencives  et  qu'où, fait  entrer 
dans  la  composition  des  gprgprîsmef.  dé- 


tersifs et   astringents  :  on  l'assimile  sou- 
vent aux  figues  grasses  H  au  miel. 

Examen  chimique.  Bien  qu'une  analyse 
exacte  de  b  mûre  soit  encore  è  faire,  on 
sait  rependant  qu'elle  contient  ée»  acides 
tJU'trique  et  gallique,  — >  du  sucre,  — >  de  la 
geline  ou  gélatine  végétile,-»*  uue  matière 
colorante  rouge  et  des  traces  de  tannin . 

Ce  fruit,  placé  dana  des  circonstances 
favorables  au  développement  de  la  fer- 
montatiou ,  peut  fournir,  suivant  que 
eellcociest  plus  ou  moins  prolongée,  une 
Uquenr  alcoolique  ou  du  vinaigre. 
Sirop  de  mdres. 

Pour  le  préparer,  on  prend  des  mûres 
non  encore  complètement  mûres,  on  les 
mêle  à  partie  égale  en  poids  de  sucre  gros- 
sièrement j^ulvérisé;  on  abandonne  pen- 
dant quelques  heures  pour  que  l'eau  de  vé- 
gétation du  fruit  puisse  opérer  successi- 
vement et  par  déplacement  la  solution  du 
sucre;  on  plaoe  ensuite  sur  un  feu  doux 
pour  faciliter  cette  action,  puis  on  verse 
le  tout  sur  un  tamis  ou  sur  une  étamine; 
le  sirop  ainsi  obtenu  est  conservé  dans 
''desbouteilles  bien  sèches.  Les  proportions 
prescrites  par  le  codex  sont  :  une  livre  de 
suc  dépuré  du  fruit  et  trente  onces  de 
sucre. 

MURE  SAUVAGE,  fruit  de  la  ronce 
£mx  iQÛrier,  rubus  chamœnKh- 
rus,  L.;  famille  des  Rosacëes  ,  J. 

C'est  un  akène  composé  de  petites,  baies 
succulentes  fixées  sur  un  véceptaclo  uni- 
que et  réunies  en  un  c6no  conoave  inté- 
rieurement; les  semencft  sont  obloognes, 
solitaires  dans  chaque  granule. 

Ce  fruit  est  assez  agréable;  c'est  è  tort 
qu'on  le  suppose  mabain ,  les  enfants  lo 
recherchent  avec  avidité,  sans  qu'il  en 
résulte  pour  eux  d'autre  inconvénient 
que  Vahus  qu'ils  peuvent  en  faire,  par 
une  trop  grande  consommation.  Dans 
quelques  contrées,  on  fait  avec  ce  fruit  un 
vin  comparable  è  celui  de  raisin  ;  mais 
comme  sa  maturité  ne  s'opère  que  suc- 
cessivement, il  est  difficile  d'efiectuer  ce 
genre  de  fabrication  avec  avantage. 
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CERISE ,  fruit  du  cerisier^  prunus 
cerasus  ;  famille  des  Rosacées ,  J. 

CVst  ane  dmpe  charnue,  arrondie,  di- 
TÎsée  d'au  côte  par  im  sillon  longitudinal 
plus  prononce  à  la  base  qu^au  sommet.  La 
peIKctiïe  on  peau  qui  la  revêt  est  plus  ou 
moins  rouge  à  Tépoque  de  la  maturité  et 
suivant  les  variétés;  la  pulpe  est  roôUe, 
d'un  Manc  jaunâtre,  demi-transparente, 
d\me  saveur  géùëralement  assez  douce  ; 
elle  environne  un  noyau  rond,  muni  d'une 
arête  latérale  qui  correspond  au  silloa 
trace  sûr  la  peau;  l'amande  qifîl  ren- 
ferme est  bUncbe,  résistante  et  légèrement 
amére,  "  surtout  lorsque  la  pellicule  on 
épisperme  n'en  a  pas  M  séparé. 

Ce  froit  doit  son  nom  à  la  petite  viHe 
de  Cerasonte,  de  là  province  de  JPont,  en 
Natolîe;  il  fut  importée  Rome  par  Lucul- 
lus,  vainqueur  de  Mifhridate. 

Le  Mg«  a*iu'U  fo«i»  •fabak  à  ToiriM  malM» 
P»ft«r  W  c«riai«r  «a  iriolBfkt  m»  EoaaÎM. 

Aovcn». 

Cet  maîtres  du  monde,  dignes  appré- 
ciateurs de  tous  les  genres  de  conqoétn, 
fin  connarenV  bientôt  htdt  espèces  oa  ^a- 


Oa  en  fait  eu  Provence  un  emploi  assez 
considérable  pour  la  coloration  du  vin 
muscat  rou^. 

Ce  fruit  jouit  es  mêmes  propriétés  que 
la  mûre  noire,  mais  à  un  plus  liant  degré. 

MURE  de  Virginie,  fruit  du  morus 
Firginiq^;  famille  des  Urticée»^ 

Le  développement  de  ce  froit  offre  les 
particttlariCés  smmmtas  :  les  chatMis 
mâles  etlemeUesnaissni  avec  leafeaiUes> 
ils  sont  solitaires  et  pédoncules  ;  les  cba- 
tons  mâles  qui  semblaient  n^avoir  pour 
fonction  que  de  féconder  les  cbatons  fe  - 
roelles  tombent  immédiatement  après 
rémission  du  pollen.  Ces  derniers  se  dé- 
veloppent et  deviennent  succulents,  ils 
atteignent'généralcment  quinze  à  diz-buit 
lignes  de  long ,  s^inclinent  par  suite  de 
leur  pesanteur  et  deviennent  pendants; 
ils  se  colorent  et  passent  du  vert  jaunâtre 
au  rouge ,  puis  au  rouge  pourpre  et  enGn 
au  noir.  Ces  fruits  sont  plus  hâtifs  que 
ceux  du  mûrier  commun;  ils  ont^  en 
outre ,  un  arôme  plus  suave. 

On  cultive  plusieurs  autres  espèces  de 
mûrier,  qui  sont  :  le  mûrier  rouge,  lemi2- 
rier  de  Constantinople  et  le  mûrier  de  la  |  riétés,  une  rsog*,  une  noire,  mm  tett»- 
Chine  oU  mftriér  j^  pmpiifr  ;  11^)9  leurs  1  ment  moUc  qu'on  pouvait    i  peine  la 


fruits  n'offrant  que  peu  ou  point  d'intérêt, 
nous  nous  abstiendrons  de  les  décrii'e. 
Parmi  les  variétés  on  dislingue  le  mûrier 
h  fane,  dont  les  fruits  sont  en  tout  sem- 
blables, sauf  la  couleur,  i  ceux  du  mûrier 
noir;  le  mûrier  rose,  le  mûrier  groêse 
reine,  le  mûrier  langue-de4Keufi  le  mûrier 
nain  et  le  mûrier  laçinié;  comme  elles 
sent  plutôt  cultivées  pour  leurs  feuilles  , 
qui  servent  À  I&  nourriture  des  vers  à  soie, 
que  poqr  lanr  fruit,  nous  nous  bornerons 
â  les  mentionner. 

L'une  des  principales  variétés  du  mûrier 
blanc,  le  mûrier  mnlticaulc,  morus  mal- 
ûeauiis,  est  depuis  quelques  années  très- 
abondamment  cultivé  en  France;  son  ac- 
climatation formera  bientôt  l'une  de  ses 
richesses  agricoles  les  tdus  importantes. 


transporter,  une  autre  ferme  et  résistante 
qui  se  rapprochait  de  notre  bigiarraeay 
une  assez  petite  et  d'une  sarenr  amére^ 
une  autre,  enfin,  diont  la  tige  n'cxoëdaît 
pas  deux  pîeds>  et  qu'ils  appdaient  oertse 
naine.  Si  l'on  en  croit  Plitte^  cette  Ta» 
riété,  lorsqu'où  en  faisait  un  «sage  im- 
modéré, causait  des  vertiges  et  enivrait  i 
l'égal  du  vin.  Nous  sommes,  sous  ce  rap- 
port, beaucoup  plus  riches  que  les  Ro- 
mains, car  on  n'en  compte  maintenant 
pas  moins' de  So  â  60  tant  espèces  que  va- 
riétés. Les  progrès  presque  journaliers  que 
fait  l'horticulture  permettent  de  croire 
que  ce  nombre  augmentera  encore  :  le 
climat  de  l'Europe  parait  très*approprié  à 
la*  culture  de  ce  fruit;  oe  qu'il  y  a  de  cer- 
tain, c'est  que  cette  partie  du  monde ,  la 
Frauce  surtout,  possède  dans  les  trois 
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principalrs  Tariéies  de  merisier,  le  meri- 
ùerh  haute  lige,  a  fruit  ferme  et  résistant^ 
celui  a  f^uit  mou^  et  enfin  <;plui  a  fruit 
acidulé,  les  t^pes  des  bigarreaux  ou  ce- 
rises à  chair  ferme,  des  guignes  ou  cerises 
douces  et  â  chair  tendre,  des  cerises  aci- 
des ou  griottes;  d'^où  on  peut  conclure 
que  LncuUus  n*a  pas  doté  TEurope  d^un 
nouveau  fruit,  mab  bien  d''une  espèce 
cultivée,  vraisemblablement  ta  griotte, 
bien  supérieure  en  qualité  à  celles  sau- 
vages, qui  croissaient  dans  les  antiques 
forêts  lies  Gaules. 

La  cerise  est,  sans  contredit,  Tun  des 
fruits  Ica  meilleurs  et  les  plus  utUes,  tant 
par  les  ressources  qu^elle  offre  à  Talimen- 
lation,  qn^A  cauae  et  tes  propriétés  dié- 
tétiques; c^eti  aossi  Tan  des  pli|s  beaox; 
Taspcoi  de  cet  i^obultt  empourprés  se 
marie  «  heureusement,  en  effet,  avec  le 
vert  foncé  des  feuilles,  qu^U  est  bien  dif- 
ficile de  résister  â  ce  genre  de  séduction, 
rt  de  garantir  ce  fruit  de  Tatteinte  des 
enfants,  et  surtout  des  oiseaux,  qui  en 
sont,  en  général,  très^friands^ 

Bien  que,  dans  le  pLin  que  nous  noas 
sommes  traoé,  Tinsteire  nnecdetiqufrdes 
fruits  doive  jouer  un  râle  fort  aceessoire, 
nous  ne  pouvons  ttûnmoina  aousdispeoser 
de  rappeler  le  fait  suivant»  qui  a  donné  lien 
à  rinstîtutiont  à  Hambourg»,  de  k  fête  des 
cerises.  «En  1 4 1 1,»  dit  M.  Malo,  loco  ciuuo, 
«  les  hosftites  Bieoftoérent  k  ville  de  Uam 
heurg  d^nne  desirnclioa  prochaine;  un 
bourgeois  nommé  Wolf  proposa  d'en- 
voyer, en  dépntatîoaaux  ennemb,  tonales 
ealmts  de  sept  à  quatorze  ans  enveloppes 
dans  dea  draps  mortuaires.  Procope  Cias- 
•us,  chef  des  humlesj  f«t  touché  de  ee  spec- 
tacle; il  accueillit  cesjeunes  suppliants,  les 
régala  avec  des  cerises,  et  leur  promit  d'é- 
pargner k  vîUe  ;  ce  qu'il  ût,  en  effet;  les 
enfants  revinrent  couronnés  de  feuilkges 
tenant  des  cerises  et  criapt  victoire.  De- 
puis ce  temps,  k  une  époque  déterminée, 
les  enfants  se  promènent  dans  les  ruts  en 
tenant  des  ramMnx  vei  U  char^^  de  ce- 
rises. » 

Les  cerises,  et  notamment  ceUes  dites 
griotte»,  bien  que  généralement  ksativcs 
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et  rafraîchissantes,  sout  cependant  plus 
nourrissantes  que  les  autres  espèces  du 
même  genre;  cette  diflerence  est  vraisem- 
blablement due  k  la  proportion  plus  con- 
sidérable de  principe  sucré;  on  met  sou- 
vent à  profit  cette  propriété  en  en  con- 
seillant Fasage,  lorsque,  après  des  ma- 
ladies graves,  on  vent  sustenter  les 
convalescents  et  néanmoins  leur  tenir, 
comme  on  k  dit  vulgairement,  le  ventre 
libre. 

Le  jus  exprimé  de  c^se,  étendu 
d'eau  et  désigné  dans  le  régime  diététi- 
que sons  k  nom  dWu  de  cerises,  forme 
égakmeat  une  boisson  qui,  dans  certains 
ras,  rempkoe  avec  avantage  k  limonade; 
k  suc  de  cerise  est,  en  général,  composé 
d'acide,  de  gélatine  et-  de  sucre  dans  des 
proportions  qui  varient  suivant  ks  espè- 
ces et  le  degré  de  maturation. 


Aîa  de  eerises* 

Écrasées  et*  placées  dans  des  circon- 
stances favorables  au  développemeot  de 
k  fermentation,  les  cerises  fournissent 
une  sorte  de  boisson  alcoolique  on  vin, 
qui  n'est  pas  sans  agrément,  surtout  lors- 
qu'on Ta  activée  par  l'addition  d'un  pca 
de  sucre  ou  de  miel;- elle  est  très-appro- 
priée dans  les  pays  chauds,  aussi  son 
usage  est-il  très-répandu  en  Espagne  et 
même  en  Provence;  elle  se  conserve  mal- 
heureusement assez  difficilement. 

Met'fisquin^ 

Celte  liqueur,  si  estimée  lorsqu'elle  a  cté 
préparée  à  Trieste  ou  à  Zara  en  Dalmatie, 
s'obtient  park  fermentation  d'une  petite 
cerise  appelée  iminoica  :  pour  l'obtenir,  on 
fait  la  récolte  des  cerises,  lorsqu'elles  ont 
atteint  leur  maturité;  on  en  sépare  le  pé- 
doncule ou  queue;  on  les  écrase  ensuite  , 
avec  les  noyaux  ou  une  partie  seulement, 
pour  éviter  la  présence  d'une  proportion 
trop  considérable  d'acide  prussique  ou 
hydrocyanique;  on  soutire  lejusquien 
résulte,  et  on  y  fait  fondre  du  miel  dans 
la  proportion  d'une  livre  par  quiotul 
de    cerises   employées  ;    on  jette  le  tout- 
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dans  iioe  cave  et  on  laisse  fernienterj 
on  distille  ensuite  dans  des  alambics  mu- 
nis de  grilles,  ponr  ëiriter  le  contact  trop 
direct  du  feu.  On  abandonne  le  produit 
alcoolique  pendant  six  mois  euTiroo,  pour 
faciliter  la  combinaison  des  principes,  et 
on  rectifie,  on  ajoute,  araot  Tintroduc- 
lion  dans  des  bouteilles,  une  once  en- 
viron de  sirop  de  sucre  trés-blane  par 
Hyre  de  liqueur  et  on  conserre. 

Ratafia  de  cerises. 

Pour  préparer  ce  rataGa,  on  choisit  âes 
cerises  de  Montmorency  bien  mûres  et 
bien  saines,  on  en  sépare  les  queues,  que 
Ton  conserve,  on  les  écrase  et  on  met,  poids 
pour  poids,  de  cerises  écrasées  et  d^eau-de- 
vie  à  ss  degrés  dans  un  bocal;  on  fait  ma- 
cérer au  soleil  pendant  un  mois  environ  en 
agitant  le  vase  de  temps  en  temps,  on 
ajoute  alors  six  onces  (i83  gitimmes)  de  su- 
cie  par  litre  de  liqueur;  on  filtre,  lorsque 
le  sucre  est  fondu,  et  on  conserve  suivant 
Fusage.  On  augmente  la  suavité  de  cette 
liqueur  en  ajoutant  des  framboises  ou 
des  guignes,  ou  mieux  encore  quelques 
merises  écrasées  avec  leurs  noyaux  et 
un  peu  de  cannelle;  ce  n^est  plus  alors  un. 
ratafia,  mais  une  liqueur  composée. 

Cerises  a  Feau-^'vie, 

Pour  que  cette  pre'paration  réunisse 
toutes  les  conditions  désirables,  c^est-à- 
dire  que  le  liquide  spiritueux  dans  le- 
quel plonge  le  fruit  participe  de  Faromc 
qui  le  distingue  et  que  sa  conservation 
soit  facile,  il  importe  de  Teflectuer  à 
deux  époques  et  conséquemment  en  deux 
foi«. 

A  cet  eflet,  on  prend  quatre  pintes 
d*eau-de-vie,  un  demi-gros  de  cannelle, 
huit  ou  dix  clous  de  girofle,  suivant  leur 
grosseur,  et  douze  onces  de  àucre;  on 
c'crase  sur  un  tamis  quatre  livres  de  cerises 
p  réeoces  ou  à  confire,  la  Montmorency  ^  par 
exemple,  et  on  ajoute  à  Teau-de-vie  le  jus 
quVUcs  fournissent  ;  on  introduit  le  tout 
dan^  un  bocal  d'une  capacité  suffisante; 


quelques  jours  après ,  on  ajoute  le  suo 
exprimé  d'une  demi-livre  de  framboises; 
puis,  à  Tépoque  de  la  maturité  des  cerises 
tardives,  le  gobet  h  courte  queue\  on  filtre 
le  liquide  que  renferme  le  bocal,  on  le 
remplît  de  cette  variété  dont  on  a  préa- 
lablement coupé  les  queues,  et  on  y  verse 
de  nouveau  la  liqueur;  on  ferme  soigneu- 
sement au  moyen  d'un  bouchon  ou  d''nn 
parchemin  et  on  conserve  pour  Tusage. 

Confiture  de  cerises. 

Pour  effectaer  cette  préparation  dVco- 
nomie  domestique,  on  prend  deux  partie» 
de  cerises  dites  de  Montmorency;  aussi- 
tôt qu'^elles  commencent  â  rougir,  on  eo 
sépare  les  pédoncules  on  qiieaea  et  les 
noyaux,  et  on  met  la  pnlpe  dans  une  ter- 
rine vernissée.  D'autre  part,  on  prend  une 
partie  de  sucre;  oo  en  fait,  en  ajoutant  suf- 
fisante quantité  d'eau,  un  sirop  que  Ton 
cuit  A  la  plume;  on  laisse  refroidir  A  moi- 
tié et  on  verse  encore  chaud  sur  les  cerises. 
On  abandonne  ce  mélange  pendant  vingt- 
quatre  heure»,  ou  décante  ensuite  le  li- 
quide, on  le  fait  rapprocher  de  nouveaa 
el  on  le  veree  sur  les  cerises.  On  répèle 
cette  opération  une  troisième  fois,  s^rl 
est  nécessaire,  pour  opérer  trae  trans- 
mutation bien  complète  entre  l'eau  de 
végétation  des  censés  et  le  sirop;  on 
coule  eilsuite  dans  des  pots  et  on  conserve. 
On  peut,  avant  de  les  fermer,  y  ajouter 
les  amandes  épluchées  et  privées  d'humi- 
dité par  une  dessiccation  bien  ménagée. 

Il  existe  un  autre  procédé  qui  consiste 
à  mêler  è  deux  tiers  de  pulpe  de  cerises 
un  tiers  de  suc  de  groseilles,  â  placer  le 
tout  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu'une  partie 
de  Teau  de  végétation  soit  évaporée,  à 
ajouter  ensuite,  c'est-à-dire  quinte  à 
vingt  minutes  après,  trois  qnartcront  de 
sucre  i>ar  livre  de  fruit,  à  laisser  rappro- 
cher jusqu'à  ce  qu'en  versant  quelques 
gouttes  de  la  confitore  sur  une  assiette  on 
voie  le  déplacement  s'eflèctuer  difficile- 
ment; la  cuisson  opérée,  on  verse  dans 
des  pots  que  Ton  couvre  soigneusement 
après  le  complet  refroidissement. 
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Cette  confiture  est,    eu  général,  plus      Conseruation    des 
consistante   que  la  première;    mais  elle 
participe  moins  du  goût  de  la  cerise* 


Sjrop  de  cerises . 

On  prend  de  belles  cerises  bien  mûres  et 
bien  saines,  Tespéce  griotte,  par  exemple; 
on  en  détache  les  queues,  on  enlére  les 
Dojrauz,  on  met  la  pulpe  sur  le  feu  avec 
un  peu  d^eau  pour  faciliter  Texlraction 
du  jus.  Après  un  ou  deux  bouillons ,  on 
passe  arec  une  légère  expression .  Le  jus 
ou  suc  écoulf^  est  ensuite  mêlé  dans  une 
bassine  arec  du  sucre  blanc  concassé  dans 
la  proportion  de  a8  à  So  onces  sur  une 
liYredcjus;  on  chauffe  d^abord  légèrement, 
puis  au  degré  convenable  pour  opérer  la 
cuisson,  en  ayant  soin  d'enlever  Técume 
qui  se  forme;  on  passe  ensuite  dans  une 
cUnine  assez  lâche  et  on  conserve,  après 
rcfroidisfement ,  dans  des  bouteilles  bien 
icches.  Qael(|ues  personnes  ajoutent  un 
peu  de  suc  de  framboise  peur  augmenter 
la  suavité  de  ce  sirop;  mais  il  perd  alors 
b  saveur  franche  de  la  cerise.  Le  sirop 
de  cerises ,  moins  acide  que  celui  de  gro- 
seilles, le  remplace  dans  beaucoup  de  cas 
ûTcc  avantage. 

Ceriseliet. 

Dans  certaines  contrées  et  notamment 
dans  le  midi,  on  conserve  les  cerises  en- 
tières* elles  prennent  alors  le  nom  de  ce- 
"«ettcs.  Le  procédé  consiste  à  les  étendre 
sur  des  claies  qu^on  place  au  soleil,  lors- 
que le  temps  le  permet,  ou  dans  des  fours 
pcu.de  temps  après  en  avoir  retiré  le 
pam.  Cette  dessiccation  devant  s^opérer 
lentement,  on  expose  alterna tiveraeot  les 
daies  au  soleil  et  au  four;  on  les  place 
ensuite  dans  des  sacs  de  papier  ou  dans 
d«  bottes  pour  les  conserver,  en  ayant  le 
«oin  surtout  de  les  placer  dans  un  lieu  sec. 
Elles  Ggurent  dans  les  desserts  d'hiver 
avec  les  quatre  mendiants  et  s'associent 
^s-bicn  avec  les  pruneanx  cuits,  dont 
fllçs  relèvent  la  saveur  fade  et  nauséa- 
l>*>nde. 


cerises , 
étAppert. 


procédé 


Ce  mode  de  conservation  consiste  à  ia« 
troduire  les  cerises,  après  les  avoir  choi- 
sies et  privées  d'une  partie  de  leurs 
queues,  dans  des  bouteilles  Â  large  ouver- 
ture; on  bouche  soigneusement  ensuite, 
en  prenant  les  précautions  que  nous  avons 
indiquées  au  chapitre  Conser^miien  des 
fruiu^  car  le  succès  de  l'opération  en 
dépend  ;  on  pbce  au  bain-marie ,  en 
ayunt  le  soin  de  mettre  du  foin  entre 
chaque  bouteille;  ou  chauffe  jusqu'à  l'é- 
bullition;  on  retire  du  feu  ou  on  couvre 
celui-ci  de  cendre,  ce  qui  revient  au 
même,  et  on  abandonne  jusqu'à  ce  que  le 
refroiiUssement  soit  à  moitié  opéré)  on 
retire  alors  les  bouteilles  et  on  les  place 
dans  un  lieu  frais.  Lorsque  l'opération  a 
été  bien  conduite,  les  cerises  n'ont  rien 
perdu  de  leur  saveur  et  de  leur  arôme, 
qu'elles  communiquent  aux  glaces  et  aux 
sorbets. 

Marmelade  ou  pdte  de  cerises. 

Ces  sortes  de  conserves  ne  différent 
guère  que  par  I»  consistance  :  le  procédé 
pour  les  obtenir  consiste  â  plonger  des 
cerises,  préalablement  privées  de  leurs 
queues,  dans  un  sirop  de  sucre  bouillant, 
puis  à  évaporer  jusqu'à  consistance;  s'il 
s'agit  d'obtenir  la  pâte,  on  place  la  mar- 
melade sur  des  tablettes  on  dans  des  bottes 
eton  continue  l'évaporation  à  l'étuve.Ccs 
conserves,  très-agréables  et  très-saines, 
sont  d'une  heureuse  indication  lorsqu'il 
s'agit  d'entretenir,  dans  un  état  normal, 
les  fonctions  diglestives,  chez  les  enfants 
et  les  vieillards ,  dans  b  saison  principa- 
lement où  l'alimentation  s'effectue,  en 
grande  partie,  sans  le  secours  des  produits 
végéUux  et  notamment  des  fmiu. 

L'art  du  confiseur  s'est  exercé  sur  ce 
fruit;  il  figure  dans  leacompositions  d'of- 
fice, glacé,  caramelé,  en  compotes  alcoo- 
lisées, etc.,  etc.,  et  contribue  ainsi  à  va- 
rier les  desserts  somptueux.  Enfin,  ainsi 
qu  ou  le  pratique  pour  les  groseilles,  on 
I  trempe  les  cerises  dans  une  sorte  de  neige 
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de  blancs  d^œufs,  on  les  roule  dans  du 
sacre  en  poudre,  on  place  au  soleil  ou 
dans  une  étuvepour  effectuer  un  commen- 
cement do  dessiocatioDy  et  on  conserve 
dans  des  boites  de  sapin  bien  sècbes. 

Les  eerites  «itfMit,  en  outre,  dans  la 
ooBiposîltMi  de  certaine*  pâtisseries,  on 
en  fait  des  tartes  très-agrëables  ;  mais 
pour  cela  on  doit  avoir  fait  choix  de  ce- 
rises acidulés  :  celles  qui  prbriennent  du 
cerisier  sauvage  ou  non  ffrtSé  sont  très- 
appropriëes  à  cet  emploi;  aussi  Toitron 
figurer  ce  genre  de  mets  dans  les  cam- 
pagnes sur  les  tables  les  plus  modestes 
et  dans  les  plus  baknbles  chaumières. 

Les  pMoncules  ou  queues  de  cerises, 
saches  et  infuses  dans  Peau,  fournissent 
une  boisson  ou  tisane  apëritive  et  tem- 
pérante, que  l'on  administre,  arec  succès, 
contre  les  rétentions  d*urine  et  l'inflam- 
mation des  Toiès  urinaires. 

Espèces   et  variétés  de  cerises. 

Pour  faciliter  Pétude  des  cerises,  on  les  a 
partagées  en  deux  grandes  divisions  :  la 
première  comprend  les  cerises  rondes  ou 
griottes,  la  deuxième  les  cerises  en  cœur; 
on  range  dans  cette  dernière  les  merises , 
les  guignes  et  les  bigarreaux . 

Cerise  oa  grioUe  commune.  Bile  est 
d'une  belle  couleur  rouge  t  sa  fornie  est 
arrondie,  sa  grosseur  moyenne,  sa  peau 
assez  fine  et  sa  chair  demi-transparente  ; 
le  noyau  est  petit,  eu  égard  au  volume  du 
fruit;  il  est  lisse,  renferme  une  amande  qui 
occupe  toute  sa  capacité  et  qui  se  compote 
de  deux  lobes  égaux  ou  cotylédons ,  dont 
la  substance  est  de  couleur  blanc  de  lait. 
On  en  connaît  deux  variétés.  Tune 
grosse  et  qu''on  cultive  à  Sceaux,  CAiâte- 
nay  et  Verrières  ;  elle  est  assez  hâtive  et 
par  cela  même  mangée  rarement  dans  son 
état  de  perfection,  attendu  que  les  habi- 
tants de  ces  villages  s'empressent  de  la 
cueillir  pour  la  vendre  aux  fruitiers  de 
Paris,  qui  en  forment  des  paniers  ou  bou- 
quets, et  satisfont  ainsi  les  amateurs  de 
précocité,  et  l'appétit  naturel  des  enfants 
•  poar  les  fruits  nouveaux  et  surtout  aigre- 
lets. L'autre  vigrieté.  qu'on  nomme  cerise 


de 'la  Madeleine  ou  tardire,  offre  les  mêmes 
caractères,  mais  elle  est  plus  douce  ;  son 
noyau  est'petit,  lisse,  teinté  de  rouge  dans 
le  fruit,  mais  il  prend  une  couleur  grise 
lorsqu'il  en  est  séparé  et  qu'il  est  séché. 
Cerise  griotte  dite  à  la  feuille.  Elle  est 
petite,  acidulé  et  semble  un  dimiuutif  de 
la  précédente,  quelques  auteurs  pensent 
qu'elle  est  le  type  des  griottes;  l'arbre  qui 
la  produit  croisMut  naturellement  dans 
les  bois,  cette  circonstance  donne  assez  de 
valeur  k  cette  hyiwthése.  Cette  espèce  est, 
Attendu  son  acidité,  Irès-proprc  à  entrer 
dans  la  composition  des  tartes  ;  elle  leur 
communique  sa  belle  couleur  et  la  fraî- 
cheur de  son  goût. 

Cerise  h  trocheis,  ElUf  est  surtout  re- 
marquable par  sa  belle  couleur,  sa  suavité 
et  sa  fécondité;  elle  est  peu  cultivée  et  ne 
figure  guère  que  dans  les  collections. 

Cerise  a  bou/fuet.  Cette  singulière  va- 
riété otTrc  les  caractères  suivants-:  sa  for- 
me est  arrondie;  die  est  généralement 
sessile  et  réunne,  en  plus  ou  moins  grand 
nombre,  à  l'extrémîté  d'un  pédoncule 
oomonin,  qui  n'olTre,  du  reste,  rien  de  par- 
ticulier, et  dont  la  longueur  dépasse  rare- 
ment qninze  à  dix-huit  lignes;  ces  cerises 
sont  li*ès-serrées,  comprimées  même  dans 
les  parties  où  elles  se  touchent,  mats  biei» 
distinctes  cependant;  elles  renferment 
chacune  un  noyan  blanc  dont  la  cavité  est 
remplie  par  une  amande  de  même  cou- 
leur ;  Ta  peati  est  résistante,  d'un  beau 
ronge  irif;  la  chair  est  ferme  et  blanche. 
Les  bouquets  sent  composés  d'un  nombre 
de  fruits  d'autant  plus  grand  que  l'arbre 
est  plus  vieux.  Du  reste,  ces  cerises  sont 
très-acides  et  çonséquemment  d'une  qua- 
lité médiocre;  on  ne  les  mange  guère  qu'en 
compote  ou  roulées  dans  du  sucre  en 
poudre. 

La  singularité  que  présente  la  réunion 
de  dix  â  douze  cerises  fixées  â  tme  seule 
queue  fait  regretter  qu'on  ne  multiplie 
pas  davantage  cette  variété;  il  n'est  pas 
douteux  qu'une  culture  bien  entendue  ne 
l'amâiorât  :  elle  pourrait  figurer  alors 
dans  les  desscrts.Cette  variété  mûrit^er» 
la  fin  de  juin. 
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Cerise  courie-^ueue.  Elle  est  d^prim^ 
à  la  base  et  au  sommet;  le  sillon  longitu- 
dinal qui  la  partage  latéralement  est  assez 
profond;  son  volume  est  m^ioore;  sa 
hauteur  dopasse  rarement  buit  lignes,  et 
son  diamètre  neuf;  sa  couleur  est  rouge 
clair;  la  queue,  grosse  et  courte,  a  gc'né- 
ralemcnt  de  buit  à  dix  lignes  de  longueur; 
le  nojau  est  rond ,  Tamande  quHl  ren* 
ferme  est  blanche  et  amère. 

Cette  -variété,  bien  qu^asscz  acide,  est 
cependant  estimée;  elle  est  recherchée  de 
préférence,  attendu  sa  fermeté,  pour  la 
conserration  dans  Veau-de-vic;  sa  matu- 
rité s''efrectue  en  juillet. 

Cerise  de  Monlntorency,  Cette  cerise, 
d*abord  d^un  rouge  assez   clair,  se  fonce 
lorsquVlIe  atteint  son  maximum  de  matu- 
rité ;   elle  est   d^un   assez  beau    volume 
lorsque  Tarbro  est  jeune;  dans  le  cas  con- 
tiaire,  elle  s^amoiodrit.  Le  pédoncule,  gé- 
néralement assez  long,  slost-re  dans  une 
cavité  profonde;  sa   chair  est   blanche, 
douce,  sucrée,  d'autantmoinsacîde  qu'elle 
est  plus  mûre.  Sa  maturité  s''efrectue  dans 
le  courant  de  juillet  et  conséquemment 
lorsque  les  autres  variétés  sont  déjà  passées. 
C'est  À  tort  qu'on  a  cru  cette    espèce 
perdue;  elle  semblé,  il  est  vrai,  dégénérée 
sur  certains  arbres  trop  vieux,  mais  il  suf- 
fit, comme  nous  nous  en  sommes  assuré, 
de  la  greffer  sur  de  jeunes  sujets  et  prin- 
cipalement sur  merisier,  pour  la  voir  re  - 
produite  avec  tous  ses  avantages. 

Cerise  gros  gohet^gobet  a  courte  queue . 
Elle  est,  en  effet,  portée  par  un  pédoncule 
dont  la  longueur  dépasse  rarement  six  k 
sept  lignes.  Cette  cerbe  est  assez  grosse, 
déprimée  a  la  base  et  au  sommet;  sa  p6au 
est  d'un  rouge  assez  vif;  sa  ohair,  d'un 
blanc  jaunâtre,  esldMice  et  trèe-agréable. 
Cette  excellente  variété  est  pen  répan-; 
due  ;  Tarbre  qui  la  fournit  est,  il  est  vrai, 
peu  productif,  mais  il  mérite  néanmoins 
d'être  propagé* 

Ceriscée  FiilennesMle  est  assezgrosse, 
car  elle  atteint  généralement  de  onze  à 
douze  lignes  de  diamètre;  elle  est  portée 
par  un  pédoncule  gros  et  bien  nourri,  long 
d'cQvirop  seize  à  dix-huit  lignes  ;  la  iicau 


est  mince,  d*an  ^ooge  clair  ;  la  cLair  est 
blanche  et  succulente;  son  acidké  la 
rend  très-propre  à  faire  des  compotes,  des 
tartes  et  des  oonfitnres;  elle  mûrit  en 
juillet. 

Cerise  guindou»  dm  Paris,  Elle  diière 
peu  de  la  préoédeate;  elle  est  cependant 
un  pen  plus  hâtive  ;  «ta  couleur  est  plus 
prononcée  ;  sa  saveur  plus  douce  la  rend 
plus  propre  à  être  mangée  crue. 

Cerise  de  HoUande  ou  da  Nord,  Elle 
est  généralement  de  grosseur  moyenne;  le 
sillon  qui  la  diriie  latéralement  est  plutôt  v 
indiqué  que  preibndéroenit  marqué  ;  sa 
peau,  d'abord  d'un  rouge  assez  pâle,  passe 
au  rouge  brun,  lors  de  la  maturité  $  sa 
chair  est  blandie,  teinte  de  rose  ;  sa  sa- 
veur est  acidulé  et  assez  agréable. 

Cette  variété  ne  mûrit  que  vers  le  mi*- 
lieu  d'août,  sous  |e  climat  de  Paris,  et  est 
conséquemment  tardive;  elle  est  très* 
commune  en  HoUande  et  atteint  dans  ce 
pajs  un  degré  de  maturité  plus  complet; 
elle  persiste  longtemps  sur  Tarbre  et  sup- 
porte assez  facilement  les  premières  ge- 
lées. 

Cerise  royale  dPAngleUrrû.  On  en 
distingue  d«ux  variétés,  l'ofte  hâtive  et 
Tautre  ordinaire^ 

La  cerise  royale  hâtive  porte  aussi  les 
noms  de  mqy-duck,  cherry-duck,  hoir 
maris-duck,  qjn  dérivent  de  Tanglais^ 
mab  qui,  ainsi  qu'on  le  voit,  sont  aussi 
insi^iiiants ,  considérés  sous  le  rapport 
scientifique,  que  le  nom  français,  que  nous 
devons  également  à  nos  voisins  d'outre- 
mer .  On  ne  la  distingue  de  celle  ordinaire, 
qui  est  maintenant  très-commune»  que  par 
la  dâiomination  de  royaU-anglaise  anr 
cienne-,  elle  est  déprimée  à  la  base  et  av 
sommet;  son  diamètre  atteint  de  douze  a 
quatoize  lignes;  sa  haut^eur  est  un  peu 
moindi'e;  sa  peau,  de  couleur  rouge  brun, 
se  fonce  encore  et  se  tiquette  de  noir, 
lors  de  la  maturité;  sa  chaii*,  d'abord d'OA 
jaune  clair,  d&vient  plus  tard  d'un  rouge 
pourpre  foncé;  sa  saveur  est  douce  et  un 
peu  amère;  son  noyau  est  presque  com- 
pléUmeat  globuleux,  un  peu  rougcâtre. 
On  cultive  généralement  cette  variété' 
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en  espalier  j  elle  réussit  très-bien  à  Mon- 
treuil,  près  Paris;  elle  offre  cette  singitla- 
lité,  disent  MM.Poiteau  et  Tui-pin,  que 
les  fleurs  ne  rougissent  que  peu  ou  point, 
tandis  que  celles  de  la  cerise  royale  ordi- 
naire prennent  une  couleur  rouge  assez 
intense.  Elle  mûrît  dans  la  première 
quinzaine  de  juillet  sur  le  plein-rent,  et 
dans  la  dernière  quinzaine  de  }uin,  lors- 
qu'elle est  cultivée  en  espalier. 

Cerise  royale  orditèoire  ou  ambrée.  Cette 
cerise,  comniela  préccîdente,  estdëprimde 
à  k  base  et  au  somnet;  sa  peau,  de  cou* 
leur  rouge  pâle,  ne  change  pas  sensible- 
ment, lors  de  la  maturité;  sa  chair,  d'un 
beau  jaune d*ambre,  est  douce  et  sucrée. 
Cette  yaridté,  qui  mûrît  en  juiMet,  est 
connue  en  Normandie  sous  le  nom  de  ce- 
rise musqué;  mais  il  faut  que  le  sol  et 
Texposition  soient  bien  favorables  pour 
que  fa  chair  rappelle  cette  odeur. 

Cerise  grosse  guindoUe.  Elle  est  forte- 
ment dëprîmée  au  sommet  et  à  la  hase,  et 
dépasse  rarement,  en  Tolume,  neuf  lignes 
de  hauteur  sur  un  pouce  de  diamètre;  sa 
peau  est  d'un  beau  rouge  clair;  sa  chair 
est  blanohe,  très,  succulente  et  légèrement 
acidej  son  pédoncule,  ordinairement  assez 
long,  est  implanté  dans  une  cavité  de  peu 
d^étendue. 

Cultirée  le  plus  généralement  en  espa- 
lier, cette  cerise  mûrît  dans  les-  premiers 
jours  de  juillet. 

Cerise  doucette  ou  belle  dé  Choisy* 
Cette  belle  variété  est  très-estîraée,  tant 
pour  sa  saveur  que  pour  sa  couleur,  qui 
est  rouge  clair  ambré;  sa  surface  est  ti- 
quetée de  petits  points  bruns.  Son  vo- 
lume dépasse  rarement  diz  à  douze  lignes 
de  hauteur  sur  un  diamètre  a  peu  près 
égal;  elle  est  généralement  arrondie  au 
sommet  et  déprimée  à  fa  base;  sa  chair  est 
d'une  contezture  si  délicate,  qu^en  pré- 
sentant le  fruit  entier  entre  l'œil  et  la  lu- 
mière on  aperçoit  le  nojau;  celui-ci  est 
petit  et  ovale,  il  renferme  une  amande 
assez  douce;  le  pédoncule  est  long,  et 
prend  quelquefois  une  teinte  rosée. 

Cette  belle  cerise  est,  sans  contredit, 
une  des  plus  belles  et  des  plus  rechcr- 
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chées;  elle  est  très^ucrée  et  très-suave  ;  il 
est  à  regretter  que  l'arbre  qui  la  produit 
soit  peu  productif.  La  (inesse  de  la  peau, 
le  goût  mielleux  de  la  pulpe,  font  que  les 
oiseaux  en  sont  très-avides. 

Cerise  de  ta  Toussai/U.  Elle  est  généra- 
lement assez  petite,  déprimée  à  la  base  et 
au  sommet;  le  sillon  qui  la  divise  latéra- 
lement est  peu  prononcé;  sa  peau,  Hsse  et 
résistante,  est  d^une  beOe  couleur  rouge 
pourpre;  sa  chair  est  ferme  et  acidulé  ; 
eUe  enveloppe  un  noyau  rond  et  blanc, 
celui-ci  une  amande  assez  résistante, 
d*une  saveur  aroère  très-prononcée. 

Cette  variété,  attendu  son  acidité,  est 
peu  recherchée,  mais  l'arbre  qui  la  four- 
nit a  le  port  très- gracieux;  elle  doit  son 
nom  à  h.  florabon  de  celui-ci,  qui  se  pro- 
duit et  s'étend  de  mai.a  la  Toussaint. 

Cerise  tP Italie t  cerise  du  pape.  C'est 
bien  certainement  l'une  des  plus  grosses 
que  Ton  connaisse,  elle  est  d'aune  belle 
couleur  rouge;  sa  chair  ressemble  a  celle 
du  gros  gobet,  mais  elle  est  plus  ferroe^ 
son  pédoncule  est  long  et  assez  grêle,  il 
dépasse  quelquefois  deux  pouces., 

Cette  belle  variété  est  asse?  tardive^  sa 
maturité  ne  s'e^ectue,,  en  effet,  que  vers 
la  fin  de  juillet;  elle  offre  cette  singularité, 
qu'on  trouve  souvent  sur  le  même  arbre 
des  fruits  verts  et  des  fruits  qui  ont  at- 
teint leur  maximum  de  maturité,  comme 
si  certaines  branches  avaient  été  lî(;atcir 
rées  ou  annulairées. 

GKIOTTES^  proprement  dites. 

Les  griottes  diffèrent  des  cerises  en  ce 
qu'elles.sont  généralement  d^un  rouge  tel- 
lement intense,  qu'elles  paraissent  noires  ; 
leur  pclUcule  ou  peau  est  luisante;  leur 
diair  est  ferme,  souvent  colorée  et  légè- 
rement amère.  M.  Bosc  les  fait  dériver  du 
cerisier  cerasoote  ou  d'Asie,  et  M.  Tollard 
du  merisier  d'Europe,  dont  elles  sont,- 
comme  le  bigarreau  et  la  guigne,  une 
amélioration. 

Grosse  griotte  noire.  Celte  sorte  de  ce- 
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fisc  e.5t  presque  sphérique;  son  volume  est 
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Ici  qull  n^est  pas  rare  de  Toir  de  ces  fruits 
dont  le  diamètre  atteint  jus>qu^â  dix-huit 
li^es;  sa  peau,  d'un  rouge  pourpre  foncé, 
est  très-luisante;  sa  chair  est  «paiement 
rouge,  mais  un  peu  moins  intense  que  la 
peau;  le  nojrau  est  assez  gros,  de  couleur 
rouge  pourpre,  lorsqu*on  Tcxtrait  du 
frait,  mais  passant  bientôt  au  rouge  pâle; 
Tamaude  c|u*il  renferme  est  blanche  et 
amère. 

Ce  fruit  est  û\é  à  un  long  pédoncule,  il 
est  peu  recherché  à  cause  de  son  acidité  et 
de  son  amertume. 

GfUHie  du  nord  ou  de  Hollande.  Cette 
Tariété  dont  le  diamètre  dépasse  de  fort 
peu  de  chose  la  hauteur,  puisqull  est  gé* 
néralement  de  onze  ligne  sur  dis,  ne  dif- 
fère de  la  précédente  que  par  son  Tolume, 
^ui  est  moindre;  sa  peau  est  également  de 
couleur  rooge  foncé  et  luisante;  elle  est 
Irès-tardiTc;  on  la  cultive  avec  succès  en 
Belgique,  elle  j  est  Tobjet  d^unc  grande 
consommation;  on  Temploie  surtout  à 
faire  une  sorte  de  rin  qui  n^est  pas  sans 
agrément,  notamment  pour  ceux  qui  y 
sont  habitués;  on  en  fait  aussi  des  confi- 
tures, maislenr  couleur  noire,  qui  rappelle 
Textrait  de  casse,  les  rend  peu  appétis- 
santes. 

Griotte  h  ratafia,  cerise  marasca.  Elle 
est  généralement  de  moyenne  grosseur;  le 
siDon  latéral  qu^on  remarque  à  sa  sur- 
face j  est  plutôt  indiqué  que  tracé;  la 
peau  est  épaisse,  elle  passe  du  rouge  écar- 
late  au  rouge  foncé,  lors  de  la  maturité;  la 
chair  est  d^un  rouge  moins  intense  à  la 
circonférence  qu^au  centre,  elle  est  mar- 
brée; sa  sayeur  est  acide;  le  noyau,  gros 
et  sphériquc,  est  nuancé  de  taches  -ri- 
neuses. 

Cette  cerise,  qu^il  est  presque  impossi- 
ble de  manger  crue ,  est  très-cstiroée  pour 
faire  le  ratafia  connu  sous  le  nom  de  ma- 
rasquin (Toir  page  843).  Il  en  existe  une 
sous-yariété  plus  petite,  elle  est  encore 
plus  acide  et  plus  amère,  et  est  consé  - 
qiiemment  moins  recherchée.  Le  pédon- 
cule de  ces  deux  rarictés  est  tellement 
^i>St  qull  sert  à  les  distinguer. 


Le  griottier  marasquin  ou  marasoa,  ori- 
ginaire des  forêts  de  la  Dalmatie,  prourc 
en  faveur  de  Topinion  qui  consiste  «  re- 
garder le  merisier  d'Europe  comme  ayant 
produit  toutes  les  autres  espèces. 

Griotte  d'Allemagne.  Cette  cerise  est 
globuleuse;  son  diamètre  dépasse  rare- 
ment plus  de  dix  à  onze  lignes,  et  sa  hau  - 
teur  est  à  peu  près  égale;  sa  peau  est  de 
coalear  rouge  brun,  tirant  sur  le  noîr, 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité ;  sa  chair  est  d'un  rouge  assez  in- 
tense. Cette  griotte  est,  comme  la  précé- 
dente, acide  et  amère;  elle  a  riuconré- 
nient  de  couler  facilement,  ce  qui  la  rend 
assez  rare^  son  pédoncule,  de  grosseur 
moyenne,  atteint  ordinairement  de  quinze 
à  dix-  huit  lignes  de  long. 

Gtiotte  commune.  Elle  est  généralement 
d'un  Toluroe  assez  médiocre;  sa  forn^est 
globuleuse;  sa  peau  est  luisante  d'un 
rouge  pourpre  assez  intense,  surtout  lors 
de  la  maturité;  sa  cliair  est  également 
rouge,  mais  moins  foncée;  son  noyau  est 
gros  et  allongé,  il  renferme  une  amandi; 
assez  douce.  Cette  griotte,  qui  par  sa  sa- 
veur douce  et  sucrée  semble  se  rappro- 
cher des  bonnes  cerises,  est  \mr  cela  mi^me 
moins  propre  â  la  fabrication  du  vin  ou 
du  ratafia.  On  choisit,  «n  effet,  pour  pré- 
parer ces  boissons,  les  variétés  les  pfus 
âpres  et  les  pUis  amères;  les  principes 
qu'elles  contiennent,  et  notamment  le 
principe  amer,  favorisent  singulièrement 
leur  conservation. 

Cette  griotte  mûrit  vers  la  fin  de 
juillet. 

Griotte  royale  on  chet*rjr^uek.  Elle  est 
presque  globuleuse,  nn  peu  plus  large 
que  haute  cependant.  Sa  peau  prend, 
lors  de  la  maturité,  une  couleur  rouge  tel- 
lement foncée  qu''elle  paratt  presque  noire; 
la  chair,  également  rouge,  est  de  cimleur 
moins  intense,  elle  est  assez  ferme  et  sa- 
pide;  le  pédoncule  déjiasse  rarement 
qninze  m  dix-huit  lignes.  Cette  variété 
mûrit  vers  le  milieu  de  juillet;  sa  saveur 
est  fade  et  partant  peu  agréable . 
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GnoUede  Poitou,  gmndoux  de  Poitou . 
Cette  cerise  ou  griotte  asses  hâtire,  puis- 
qu'ellemûriten  juin,  se  rapproche,  par  cer- 
tains caractères,  de  la  cerise  de  ViUennes; 
son  Tolujne  et  sa  forme  diflV^rent,  en  effet, 
assez  peu  de  cette  demiè^ ,  sans  prendre 
une  couleur  aussi  foncée  que  les  autres  ; 
elle  est  cependant  plus  colorde  que  la  va- 
1  ie te  avec  laquelle  elle  offre  d'autres  points 
d'analogie;  sou  noyau  est  petit;  le  pé- 
doncule qui  la  supporte  est  assez  gros  et 
court. 

Cette  griotte  a  une  saveur  sucrée,  aci- 
dulé, qui  la  rend  très-agréable. 

Griotte  de  PonugtU.  Elle  est  surtout 
remarquable  par  les  dépressions  qu'of- 
frent sa  base,  son  sommet  et  Tun  de 
ses  côtés.  Son  yolume  est  assez  conaidâra 
ble,  car  elle  attrint  souvent  huit  à  neuf 
Hgi^s  de  hauteur  sur  un  pouce  de  dia- 
mètre; sa  peau  est  de  couleur  rouge  foncé, 
sa  chair  également  rouge,  mais  moins  iu  - 
tensc;  son  pédoncule  dépasse  rarement 
quinze  a  dix-huit  lignes. 

Cette  griotte  mûrit  du  premier  au 
quinze  juillet;  sa  saveur  est  douce  et  lq;è- 
remcnt  acide,  elle  est  rechcrdice,  tant  a 
cause  de  son  volume,  qui  est  assez  cousi- 
dérable,  que  pour  sa  qualité,  qui  est 
excellente. 

GriotU  d'Espagne.  Cette  belle  griotte, 
qui  paraît  n'être  qu'une  variété  de  la  pré- 
cédente, ou  plutôt  en  devrait  former  Une 
sous-variété,  est,  en  e£et,  enccnre  plus 
grosse;  sa  peau  offre  une  teinte  bleue, 
sa  chair  est  rouge.  Ce  fruit ,  par  son 
volume  et  la  couleur  bleuâtre  de  sa  sur- 
face, simule  assez  exactement  les  petites 
prunes  des  bois  ou  prunelles  (la  longueur 
du  pédoncule,  le  volume  et  la  forme  du 
noyau  établissent  néanmoins  une  |p*ande 
difiërence};  sa  saveur  est  douce  et  moins 
relevée  que  dans  l'espèce  précédente;  elle 
mûrit  au  commencement  de  juillet. 

Griotie-guigne  on  d'Angleterre,  Elle 
n'atteint  pas  un  volume  considérable,  elle 
est  plus  grosse  À  la  base  qu'an  sommet,  et 
un  X)eu  aplatie  sur  les  côtés;  sa  peau,'  de 
couleur  ronge  brun,\8t  cependant  moins 
foncée  que  les  autres  variétés;  sa  chair  est 


douce  et  fade;  son  pédoncule  est  long  et 
grêle;  elle  est  assez  commune,  et  forme,  à 
Paris,  Tobjct  d'un  commerce  assez  consi- 
dérable; elle  paraît,  toutefois,  plussouvent 
sur  la  table  du  pauvre  que  sur  celle  du 
riche. 

Griotte  en  cceur  ou  cordiforme.  Elle  doit 
son  nom  à  Fanalogic  de  forme  et  de  cou- 
leur qu^elle  présente  avec  ce  viscère;  au- 
cune autre  variété  ne  présente,  en  effet, 
ce  caractère  d'une  manière  aussi  tranchée; 
sa  peau  est  de  couleur  rouge  brun  foncé; 
sa  chair  présente  une  teinte  plus  vive,  elle 
est  ferme  et  se  coiupe  difficilement;  le  pé- 
doncule est  de  longueur  médiocre.  Cette 
griotte  mûrit  vers  le  quinze  juillet  tous  le 
climat  de  Faris. 

Griotte  de  Prusse,  Elle  est  également 
cordiforme,  maïs  cependant  d'une  ma- 
nière un  peu  moins  prononcée;  son  ail-* 
Ion  latér&l  est  assez  profond;  sa  peau  est 
d'un  ronge  trè»-foncé,  elle  passe  même  au 
noir,  lors  de  la  maturité;  la  chair,  moins 
résistante  que  dans  les  autres  variétés,  est 
aussi  moins  fondante  que  dans  les  cerises 
proprement  dites,  son  pédoncule  est  grêle 
et  de  moyenne  longueur. 

Celte  variété,  qui  est  très  hâtive,  mûrit 
dans  le  commencement  de  juin. 

MERISE,  cerojus  atrium. 

Ce  fruit,  considéré,  ainsi  qu'on  Ta  vu 
plus  haut,  par  quelques  auteurs  et  notam- 
ment M.Tollard  aîné  (i),  comme  type  ori- 
ginaire des  autres  espèces  de  cerises, 
aurait  dû  figurer  en  tête  du  genre;  maïs 
nous  avons  préféré  placer  les  espèces  sui- 
vant leur  utilité,  et  nous  lui  avons 
conscqueroment  donné  le  second  rang. 

La  mciisc  à  fruit  noir  ou  cerise  sauvage 
est  généralement  assez  petite;  son  volume 
dépasse,  en  effet,  rarement  quatre  lignes 
de  diamètre  sur  cinq  de  hauteur  envi- 
ron; sa  forme  est  plutôt  ovoïde  qn'cn 
cœur;  sa  peau  est  d'abord  rouge,  mais  elle 
se  fonce  lors  de  la  maturité  ;  sa  chair,  peu 
abondante,  f  jumit  par  expression  un  suc 
pourpre  foncé  que  Ton  vtilisc  pour  colo- 


(1)  Traiti  d«s  vifétMix  qui  compOMat  Tagnculiar*. 
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rcr  en  roage  certaine»  lifueort,  et  loitrent 
le  Tin  lui-même. 

La  merise,  géne'nilement  peu  recher- 
cb<fe  en  France,  et  rarement  présentée  sur 
nos  taUes,  attendu  sa  sapeur  amére,  n^en 
eat  pas  moins  r<^jet  d'un  commerce  fort 
intéressant  pour  plusieurs  contrées  de  la 
Suisse  et  de  la  Saroie;  très-commune  dans 
les  forêts,  elle  formait  autrefois  la  nour- 
ritvre  presque  exdnsiTe  des  bûcherons 
et  des  charbonniers  qui  les  exploit enl; 
ib  préparent  encore  de  nos  jours,  arec 
ce  fmit  sec,  bouilK  dans  Peau,  du  beurre 
cl  du  pain,  une  sorte  de  soupe  ou  hrouet 
que  leur  extrême  frugalilë  peut  seule 
rendre  supportable,  mais  qui  exige  ncun 
moins  le  concours  d'estomars  robustes 
pour  être  dige'ré  et  converti  en  matière 
assimilable.  Ce  n*est  toutefois  pas  le  seul 
parti  qu'ils  en  tirent,  ils  les  recueillent  et 
les  Tendent  pour  la  fabrication  d'une  li- 
cfueur  alcoolique  qu'ils  préparent  quel- 
quefois enx-raêroe  bien  imparfaitement  et 
qui  est  connue  sous  le  nom  dt  kitsch- 
wmsser  on  kirseh^wasse. 

Kirsch^  wasser. 

Sa  fabrication  est  effectuée  par  les 
paysans  allemands  et  suisses  avec  si  peu 
àt  soin,  que  son  emploi  n'est  pas  toujours 
sans  danger;  cette  liqueur  alcoolique  con- 
tient, en  effet,  une  si  grande  quantité 
d'acide  hydrocjaniqne,  que  son  usage 
f  rodait  sonrent  des  accidents  grayes  et 
quelquefois  l'empoisonnement.  Les  ha- 
bitants de  la  Forêt-Noire  procèdent  avec 
pins  d'intelligenee  et  de  métliode  dans  la 
manière  de  l'obtenir.  Lorsque  les  merises 
•ont  mûres,  ils  les  font  cueillir  et  non  pas 
gaider,  ils  séparent  aTcc  soin  celles  qoi 
sont  pourries  ;  lorsqu'ils  en  ont  recneilK 
une  assea  grande  qnsntité,  ils  les  écrasent 
dans  des 'corbeilles  placées  sur  de  petits 
cvriers,  ils  prennent  le  qoart  seulement 
du  marc  resté  sur  les  corbeilles,  ils  le 
pilent  et  le  jettent  dans  la  cuTe  pour 
qu'il  participe  à  la  fermentation.  Lorsque 
oelle^n  est  terminée,  ih  soutirent  et  in- 
troduisent dans  des  alambics  chauffés  à 


la  Tapeur.  La  liqueur  spiritueuse  qu'ils 
obtiennent  n'est  pas  cmjpyreu  ma  tique 
comme  celle  préparée  a  feu  nu  j  elle  con- 
tient beaucoup  moins  d'acide  prussique, 
puisque  les  trois  quarts  du  marc  et  consé- 
qtiemment  des  noyaux  ont  été  rejetas  ^ 
elle  a  une  odeur  suave  d'amande  amére 
qui  Ifi  fait  rechercher,  et  qui  ne  permet 
de  concevoir  aucune  crainte,  attendu  la 
faible  proportion  d'acide  prussique  qu'elle 
contient.  Il  est  vrai  de  dire,  cependant, 
que  ,  pour  uùgmenler  l'arôme,  quelques 
fabricants  .ajoutent  des  feuilles  avant  la 
fermentation {  cet  usage  doit  être  aban- 
donne. 

Cette  liqueur  est  particulièrement  re- 
commandée aux  personnes  chez  lesquelles 
les  digestions  ne  s'effectuent  pas  facile- 
ment. 

La  merise  entre,  en  ontre,  dans  la  com- 
position du  ratafia  de  Grenoble;  elle  j 
joue  le  principal  rôle. 

Ratafia  de  Grenoble, 

Pour  le  pré|Nirer,  on  prend  quatre  li- 
Tres  de  merises  noires  dont  on  a  ûté  les 
queues  I  on  les  écrase  aveo  leurs  BOjrâux) 
ou  introduit  dans  un  bocal  et  on  aban** 
donne  l'espace  de  deus  jours;  pendant  ce 
temps,  on  fait  macérer  le  zeste  d'un  ci- 
tron dans  trois  litres  d'eau-de-viO  si  de- 
grés;  on  mêle  ensuite  le  tout  et  on  laisse 
infuser  pendant  un  nuris;  on  ajoute  en- 
suite trois  livres  de  sucre  dissons  dans 
le  moins  d'eau  possible;  on  passe  en 
exprimant  fortement,  puis  on  filtre  et  on 
consenre. 

Eau  distillée  de  meriftê*^ 

On  prend  une  quantité  déterminée  de 
merises  privées  de  leurs  pédoncules;  on 
les  met  dans  la  cucurbite  d'un  alambic; 
on  verse  dessus  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante pour  éviter  que  le  contact  du  feu 
ne  développe  une  odeur  irempyrcumc; 
on  place  le  chapiteau  ,  on  adapte  le  réci- 
pient; puis  on  procède  à  la  dbtillation. 

L'eau  distillée  de  merises  est  employée 
par  les  médecins  allemands  et  anglais 
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pour  calmer  les  convulsions  des  enfants. 
Comme  elle  doit  évidemment  cette  pro- 
priétc^  à  l'aoîde  prussiqiie  ou  hydrocya ni- 
que qu^elle  contient,  on  doit  Tadministrer 
avec  beaucoup  de  précaution. 

Merise  rouge.  C'est  une  sous- variété 
de  la  merise  à  fruit  noir;  elle  est  cepen- 
dant moins  douce  et  plus  amére;  quant 
aux  autres  caractères,  ils  sont  tellement 
identiques,  qu^il  serait  superflu  de  les 
rappeler;  celte  merise  est,  en  général,  peu 
reclïerchée  et  sert  le  plus  ordinairement 
de  pâture  aux  oiseaux,  qui  en  sont  très- 
friands  ,  et  notamment  les  grives,  les  lo- 
riots et  les  étoumeaux  quelle  engraisse. 
Merise  jaune  ou  fastigite.  Sa  forme  est 
assez  îrrégulière,  elle  est  cependant  géné- 
ralement comprimée  sur  les  deux  c^tés  ; 
elle  est  marquée  d^un  point  brun  au  som- 
met; sa  couleur,  qui  la  distingue  surtout 
des  autres  variétés,  est  d^abord  jaune, 
puis  ambrée  ;  sa  chair  présente  le  même 
caractère,  elle  est  douce  et  sucrée;  son 
noyau  est  de  moyenne  grosseur,  il  ren- 
ferme une  amande  amère. 

La  pellicule  et  la  cbair  de  cette  merise 
sont  tellement  fines  et  transparentes,  qu^en 
Ja  plaçant  entre  Tœil  et  la  lumière  on  en 
distingue  facilement  la  charpente  fibreuse 
et  le  noyau . 

Merise  en  grappes,  fruit  du  merisier  à 
grappes.  Elle  est  très -petite,  de  couleur 
noire,  à  Tétat  sauvage,  et  rouge  dans  la 
variété  cultivée  dans  les  jardins;  sa  saveur 
est  douce  et  nauséeuse,  et  consëquem- 
ment  peu  agréable^  elle  est  fort  peu  utili« 
tée  en  France,  mai»  il  n^en  est  pas  de 
même  en  Suède;  elle  sert  à  fabriquer,  au 
moyen  de  la  fermeutation,  une  boisson 
spiritueuse  en  usage  dans  les  campagnes 
principalement. 

On  connatt  encore  plusieurs  autres  va- 
riétés de  merises;  les  principales  sont  :  la 
merise  à  gros  fruit  rouge,  à  gros  Jruit 
blanc,  h  gros  fruit  rose,  la  merise  acide 
rouge,  acide  noire,  acide  couleur  de  chair ^ 
acide  blanche  ;  mais  elles  ne  se  remon- 
trent guère  que  dans  les  collections. 


GDIGNE,  fruit  du  guignier,  prunus 
cerasus  Juliana^  L* 

La  forme  de  ce  fruit  rap|)elle  celle  dNin 
cœur;  sa  peau  est  fine  et  luisante,  sa  chair 
tendre  et  succulente.  On  peut  le  considc  - 
rer  comme  étant  une  amélioration  du 
merisier  des  Gaules.  Sa  saveur  est  douce, 
assez  agréable,  et  cependant  la  guigne  est, 
en  général,  peu  recherchée;  peut-être  cette 
circïonstance  est-elle  due  à  la  couleur 
pourpre  qu'elle  communique  à  ce  qu'elle 
touche,  ou  à  sa  difficulté  de  conservation. 
Son  altération  est,  en  effet,  si  prompte, 
qu'il  faut,  pour  ainsi  dire,  la  manger  sur 
l'arbre.  On  en  distingue  trois  variéiés 
principales,  qui  sont  la  guigne  noire,  la 
guigne  blanche  et  celle  à  gros  fruit 
rouge. 

Guigne  noire.  Elle  est  figurée  en  cœur; 
son  volume  est  assez  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  quelquefois  dix  â  doute 
lignes;  sa  peau  est  mince,  noire,  lisse  et 
luisante;  sa  chair  est  fondante,  de  cou- 
leur rouge  teinte  de  violet;  son  noyau  es^ 
gros,  oviforme  et  très- dur,  1  amande  qu'il 
renferme  est  blanche,  amère,  avec  la 
pellicule  qui  la  revêt,  douce  lorsquMle  en 
est  privée. 

La  guigne  noire,  appelée  guindoulle 
dans  quelques  unes  de  nos  provincee,preiKi 
en  Toscane  le  nom  de  corbin,  vraisem- 
blablement à  cause  de  sa  couleur  qui  rap- 
pelle celle  du  corbeau;  elle  miSUrit  vers  ta 
fin  de  juin  sous  le  climat  de  Paris. 

Guigne  blanche.  GeUe  variété  atteiat 
gënéral<%ment  un  volume  un  peu  moindre 
que  celles  qui  précèdent;  elle  en  diffère 
peu,  quant  à  la  forme;  sa  peau,  lisse  et 
luisante,  est  d'un  blanc  de  cire,  mats  elle 
se  teinte  du  rose  du  côté  qui  reçoit,  le 
plus  directement,  l'influenoe  solaire;  sa 
chairest  blanc  jaunâtre,  succulente,  assez 
agréable;  le  noyau,  assez  gros  et  de  forme 
ovoïde,  s'en  sépare  difficilement.  Cette 
variété  mûrit  dans  le  courant  de  juin. 

1^  guigne  h  fruit  rouge  réunit  les  qua- 
lités des  précédentes;  sa  chair  est  même 
plus  délicate  et  plus  suave. 
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On  cullivcy  en  outre,  dans  les  jardins 
Icguignier  à  rameaux  pendants;  cet  arbre, 
dont  Taspect  rappelle  celui  du  frêne 
pleureur,  juint  à  la  beautë  de  son  port 
1  avantage  de  fournir  un  fruit  très-suave 
et  très -abondant. 

BIGAKKEAU,  fruit  du  bigarreau- 
tier,  cerasus  bigarella^  L. 

Ce  fruit  est  complètement  cordiforme; 
le  sillon  qui  le  divise  latéralement  est 
assez  prononcé,  surtout  vers  la  base;  la 
peau,  de  couleur  rouge  pâle,  est  Irés-ad- 
hérente  k  la  chair,  le  noyau  est  gros  et 
bien  rempli;  la  pulpe  est  ferme,  peu  succu- 
lente et  conséqucmment  d'une  digestion 
assez  difficile;  néanmoins  le  bigarreau 
serait  assez  agréable  à  manger,  s^il  n^avait 
Hnconvënient  de  renfermer,  lors  de  sa 
maturité,  une  sorte  de  ver  dont  Tcxistencc 
parait  être  spontane'e,  car  on  ne  remarque 
à  la  surface  du  fruit  aucune  trace  de 
son  passage. 

Avant  qu'ail  ait  atteint  son  complet *dë< 
veloppement,  le  bigarreau  est  souvent 
récolté  pour  être  confit  dans  le  vinaigre; 
il  fait  alors  partie  d^une  sorte  de  macé- 
doine de  fruit  que  Ton  sert  sur  les  tables 
comme  hors-d'œuvre. 

Le  bigarreautier,  comme  le  guignier, 
est  une  amélioration  du  merisier;  il  sert, 
en  partie,  de  type  à  tous  les  cerisiers  de 
nos  vergers;  c'est  la  greffe,  la  taille  et  une 
culture  appropriée  qui  le  modifient,  et  ce 
qui  le  prouve  c'est  la  tendance  qu'ont 
plusieurs  variétés  â  perdre  les  caractères 
qui  les  eu  éloignaient . 

Moins  abondamment  cultivé  que  la  ce- 
rise, le  bigarreau  nVn  est  pas  moins  Tobjet 
d'un  commerce  assez  considérable  â  Paris 
etaaz  environs;  il  semble  être  recherché 
de  préférence  â  la  guigne  et  à  la  cerise 
par  les  ouvriers.  Cette  circonstance  est 
vraisemblablement  due  à  ce  que,  conte- 
nant moins  d'eau  de  végétation,  il  les 
nourrit  davantage;  quant  aux  vers  qui  s'y 
rencontrent,  ils  paraissent  s'en  soucier  fort 
peu,  et  ils  ont  raison,  car  ce  genre  de  fruit 


n'a  pas  plus  que  les  autres  de  tendance 
à  développer  les  vers  intestinaux,  «ncorc 
moins  doit-on  croire  que  ceux  qu'il  ren- 
ferme continuent  a  se  développer  et  ré- 
sistant à  l'action  si  puissante  de  la  diges- 
tion. Il  est  vrai  de  dire,  cependant,  que 
ce  genre  de  fruit,  étant  assez  peu  nutritif, 
peut  en  déterminer  la  formation,  cliez  les 
enfants  surtout. 

Bigarreau  commun.  Il  atteint  un  assez 
beau  volume»  car  sa  hauteur  dépasse 
quelquefois  huit  à  dix  lignes,  et  son  plus 
grand  diamètre  sept  a  neuf.  H  est,  en  gé- 
néral, déprimé  du  côté  du  sillon,  et  celui- 
ci  csl  assez  prononcé,  surtout  vers  la  base; 
sa  peau  est  jaunâtre  lavé  ou  plutôt  bi- 
garrée de  rouge  assez  vif;  c'est  vraisembla- 
blement à  cette  circonstance  qu'il  doit  sa 
dénomination  caractéristique;  sa  chair  est 
blanche  et  ferme;  son  noyau  est  gros,  très- 
convexe,  dur  et  blanc;  l'amande  qu'il 
renferme  est  douce,  lorsqu'cl'e  est  privée 
de  la  pellicule  ou  épicarpe  qiii  la  revêt. 
Ce  bigarreau  mArit  à  la  fin  de  juin. 

d'Os  bigarreau  rouge»  Ce  fruit,  l'uu 
des  plus  gros  du  genre,  atteint  générale- 
ment douze  a  treize  lignes  de  diamètre  sur 
dix  à  douze  de  hauteur;  sa  peau  est  très- 
luisante,  assez  mince  et  très-adhérente 
â  la  chair;  d'abord  d'un  blanc  jaunâtre, 
elle  se  nuance  de  stries  d'un  rouge  plus  vif, 
qui  passe  au  bxun  lors  de  la  maturation; 
la  pulpe  est^ ferme,  succulente,  d'une  sa- 
veur douce,  sucrée;  le  noyau  est  ovale  cl 
jaunâtre  ;  il  présente  quelquefois  des  li- 
gnes colorées  plus  ou  moins  foncées;  le 
pédoncule  est  long  et  grêle,  mais  seule- 
ment après  la  floraison,  car  avant,  il  est 
très-court,  ainsi  que  l'a  remarqué  Du- 
hamel. 

Bigarreau  noir.  Il  est  moins  gros  que 
le  précédent,  et  se  termine  aussi  en  pointe 
plus  aiguë  vers  le  sommet;  sa  peau  est 
noire  et  luisante,  sa  chair  feime  et  de 
couleur  violet  foncé;  le  noyau  est  gros  et 
lisse;  le  pédoncule  assez  long. 

,  Ce  bigarreau,  comme  l'observent  très- 
judicieusement  MM.  Poiteau  etTurpin,  se 
confondrait  facilement  avec  les  guignes, 
si  l'on  n'était  convenu  d'aj>pi-lcr  guignes 
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les  cerises  en  coeur  qui  ont  la  chair  molle, 
et  bigarreaux  les  cerises  en  cœur  qui  ont 
la  chair  ferme  et  résistante. 

Bigarreau  gros  cœuret .  Ce  bigarreau 
est  de  volume  mëdiocrc;  sa  forme,  comme 
son  nom  Tindique,  rappelle  celle  d''un 
coenr.il  est  déprimé  sur  les  deuK  faces,  et 
au  lieu  de  présenter,  comme  dans  les 
autres  Ttriëtés,  un  sillon  latéral,  il  est 
partagé  par  une  ligue  saillante  un  peu 
plus  colorée  que  le  reste  de  la  surface;  sa 
peau,  sur  un  fond  jaunâtre ,  est  marquée 
de  stries  d^ibord  rouge  cramoisi ,  puis 
brunes  et  enfin  presque  noires,  lors  de 
la  maturité  complète. 

Cette  yariété,  incontestablement  1  une 
des  raeiHeores,  est  assez  communément 
cnltÎTée. 

Bigarreau  h  grandes  feuilles,  cerise  de 
quatre  a  la  Iwre.  Ce  bigarreau  a  encore 
une  autre  dénomination  qu^il  doit  à  Tas- 
pect  qu^ofirent  les  feuilles  de  Tarbre  qui 
le  produit  et  qui  rappellent  ceUes  du  ta- 
bac :  quant  à  celle  de  quatre  à  la  livre, 
nous  ne  voyons  pas  d'où  elle  peut  dériver, 
à  moins  que  cette  variété  n'ait  j^as  tenu 
ce  qu'elle  promettait,  ou  qu'elle  ne  soit 
singulièrement  dégénérée,  car  son  volume 
n'est  pas  extraordinaire;  son  diamètre  dé- 
passe, en  effet,  rarement  dix  à  douze  li- 
gnes, et  sa  hauteur  est  presque  égale;  sa 
peau  est  bigarrée  de  rouge  sur  un  fond 
blanc  jaunâtre;  ba  chair  offre  aussi  cette 
dernière  nuance,  elle  'est  ferme  et  demi- 
tmnsparante;  le  noyau  est  petit,  eu  égard 
au  volume  du  fruit. 

CettP  variété  est  assez  estimée,  tant  à 
cause  de  sa  saveur  que  parce  qu'elle  se 
m«Qlre  ù  une  époque  où  il  ne  reste  plus  de 
cerises;  sa  maturité  s'effectue  vers  la  fin 
d'août, elle  mérite  d'être  propagée,  l'arbre 
qui  la  produit  est  surtout  remarquable 
par  sa  vigoureuse  végétation  et  la  richesse 
de  son  feuillage. 

Bigarreau  de  Rocquemont.  Ce  fruit,  qui 
est  regardé  comme  Tun  des  plus  beauz 
du  genre,  est  gros,  cordiforme,  il  atteint 
généralement  environ  un  pouce  de  long 
sur  un  peu  moins  de  diamètre;  sa  peau, 
de  couleur  jaune  d'or,  se  bigarre  de  rouge 


vif  du  côté  du  soleil;  le  sillon  qui  divise 
le  fruit  latéralement  est  souvent  peu  pro- 
noncé verâ  le  sommet,  mais  il  se  termine 
alors  par  une  petite  protubérance  assez 
saillante;  la  chair  est  blanche  et  moins 
ferme  que  dans  les  autres  variétés,  ce  qui 
le  rapproche  des  griottes;  mais,  ce  qui  Ten 
distingue,  c'est  qu'il  a  la  peau  bicarrée; 
son  noyau  est  gros  et  lisse,  il  renferme 
une  amande  amère. 

Ce  beau  bigarreau  mûrit  vers  la  fin  de 
juin,  ou  au  commencement  de  juillet.  Le 
bigarreau  couleur  de  chair  en  diffère  peu, 
et  peut  être  considéré  comme  formant 
une  sous- variété. 

Gros  bigarreau  blanc,  îl  offre,  quant  à 
la  forme,  de  l'analogie  avec  celui  dit  gros 
bigarreau  rouge,  mais  il  en  diffère  essen- 
tirllement  par  sa  couleur,  qui  est  d'un 
blanc  de  cire  dans  la  plus  grande  partie 
de  son  étendue,  et  lavée  de  rouge  très-pâle 
du  côté  qui  reçoit  plus  directement  Fin - 
fluence  solaire;  sa  chair  est  aussi  un  peu 
moins  ferme  et  plus  succulente. 

Eofin,  au  nombre  des  vaiiétés  nouvel - 
lement  obtenues,  il  faut  ranger  le  bigar- 
reau  JVapoléon,  ainsi  nommé  par  Par- 
roentier  et  obtenu  par  lui  dans  ses  pépi- 
nières d^Enghien;  le  bigarreau  ou  cerise 
de  Spa,  remarquable  par  sa  forme  ovale, 
sa  couleur  rouge  pâle  qui  passe  au  rouge 
vif,  lors  de  la  maturité,  la  longueur  de 
son  pédoncule,  qui  paraîtrait  plutôt  ap- 
partenir à  une  cerise  douce,  et  enfin  Ta- 
cidité  de  sa  pulpe,  qui  rappelle  la  savear 
do  la  merise. 

HEAUME,  fmit  du  faeaumier, 
prunus  atrium  y  L. 

Ce  fruit  tient  h*  milieu  entre  la  guigne 
et  le  bigarreau;  on  en  connaît  trois  va- 
riétés ,  qui  sont  :  le  heaume  blanc,  le 
heaume  rouge  et  le  heaume  noir. 

Les  heaumes  sont,  en  général,  plus  fer- 
mes que  les  guignes  et  moins  que  les  bi- 
garreaux, plus  doui  et  plus  sucrés  que 
ceux-ci  et  cependant  moins  fades  que  les 
premiers.  Ces  nuances  sont  toutefois  si 
peu  sensibles,  qu'elles  permettent  souvent 
de  les  confondre. 
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Ge  frmf  nVrt  pat  d'âne  atûité  Men 
i;ru)de,  kniA  le  cuhiTe-t-où  maintenant 
assez  peu  pour  qu'oii  ne  puisse  le  ren- 
contrer que  dans  les  collectîons. 
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GROSEILLE,  fruit  du  groseillier  à 
graM>eB^  ft^,  L.;  fiannâUe  des 
GrosdlKers  ou  Ribésëes ,  J. 

C'est  nne  baie  globuleuse,  aniloculaîre, 
Succulente  et  poly sperme,  onibiliqut^e  au 
sommet,  luisante  et  transparente,  lors- 
qu'elle est  mûre,  renfermant  quatre  à 
huit  semences  ou  pépins  de  forme  oblon- 
g!ie. 

L'arbriss(>au  qui  produit  la  groseille  à 
grappe  cro4t  naturellement  dans  les  con- 
trées montagneuses  de  l^Europe;  U  est  trés- 
abondamment  cnltiyd  dans  lès  jardins 
fruitiers  des  environs  de  Paris,  le  plus 
ordinairement  en  boisson,  quelquefois 
sur  une  seule  tige  en  boule  et  mieux  en- 
core sous  forme  pyramidale;  rarement  on 
le  reproduit  par  semences. 

Ce  fruit  plaît  si  généralement,  il  exerce 
une  influence  si  salutaire  sur  IVconomie, 
qu'on  a  chercha  h  le  conserver  le  plus 
longtemps  possible,  soît  tel  que  l'offre  la 
nature,  soit,  comme  on  le  verra  plus  loin, 
uni  au  sucre  sous  forme  de  gelde,  de 
confiture,  de  sirop,  etc.  La  saveur  des 
groseilles,  d'abord  acerbe,  devient  en  mû- 
rissant acidulé  et  sucrée,  et  d'autant 
plus  que  Texposition  est  mçilteure  et  la 
maturation  plus  complète. 

Le  suc  ou  jus  de  groseiDes,  sucré  et 
étendu  d'eau,  forme  une  boisson  tempé- 
rante et  légèrement  laxative,  dont  l'em- 
ploi est  surtout  indiqué  comme  correctif 
de  rinfluence  des  grandes  chaleurs  de 
Tété;  son  usage  prévient  souvent  la  ten- 
,  dance,  chez  Certaines  personnes,  aux  ma- 
ladies inflammatoires. 

Soumis  à  la  fermentation  pour  le  priver 
d'une  partie  du  principe  mucilagineux 
surabondant  qu'il  contient,  uni  au  sucre 
dans  les  proportions  que  ifous  allons  bien- 
tôt indiquer,  te  suc  de  groseilles  constitue 
le  sirop  de  ce  nom,  si  utilement  employé 


d^ns  fusagé  médical,  comme  rafraîchis- 
sant  et  délayant. 

Si  on  laisse  fermenter  le  suc  de  gro- 
seilles de  manière  à  détruire  com|iiéte- 
ment  les  principes  gélatineux  cl  sucré 
qu'il  contient,  on  obtient  une  sorte  de 
vm  qui,  bien  que  peu  spijîtueux,  n'en  est 
pas  moins,  pour  les  pays  privés  de  la  vi- 
gne, une  boisson  fort  utile.  Distillé,  il 
fournit  un  alcnol  Ir^s-fragrant,  d'unc'sa- 
veuragréable.  et  qui  peut  rcmplaceravec 
avantage  l'alrool  de  merise  ou  kirsch- 
wasser,  ce  qui  arrive  plus  souvent  qu'on 
ne  croit. 

Le  moyen  le  plus  8im|)le  et  le  plus  éco- 
nomique de  conserver  lés  groseilles  con- 
siste à  choisir  les  groseilliei-s  les  plus  touf- 
fus, de  préférence  a  Texposition  du  midi 
afm  que,  lorsqu^ib  perdent  leur  feuilles' 
ils  puissent  recevoir  encore  l'influence  du 
soleU;  mais,  pour  que  cette  influence  ne 
soit  pas  trop  vive,  on  les  empaifle,  en 
ayant  le  soin  de  relever  et  de  rapprocher 
avec  précaution  les  branches  éloignées 
pour  que  Tair  et  rhun>idilé  ne  puUsent 
pénétrer,  et  que  le  fruit  soit  ainsi  garanti 
des  intempéries  automnales. 

On  conservé  encore  les  groseilles  sous 
forme  sèche,  en  plongeant  les  grappes, 
préalablement  débarrassées  des  grains 
pourris  ou  avortés,  dans  une  solution  de 
gomme,  une  décoction  de  graine  de  lin 
ou  du  blanc  d'oeuf,  et  les  saupoudrant  de 
sucre;  on  les  étend  ensuite  sur  des  feuilles  ' 
de  papier  gris  et  on  les  r^nge  dans  des 
bottes  plates  de  bois  blanc,  que  l'on  ga- 
rantit, auUnt  que  possible,  adinfluence 
del  humidité. 

Ce  fruit  est  encore  conservé  entier  au 
moyen  d'un  sirop  de  sucre.  Ce  genre  de 
préparation,  effectué  â  Bar  avec  une 
grande  habileté,  constitue  la  confiture 
dite  groseille  de  Bar  épepinée.  On  prend 
de  préférence  la  variété  bliuche,  bien 
qu'elle  soit  moins  douce  que  celle  qui  est 
rouge,  oh  en  extrait  les  pépins  au  moyen 
d  une  sorte  de  cure-dent,  et  on  plonge  dans 
un  sirop  de  sucre  très-blanc;  on  verse  en- 
suite  dans  des  vasesde  verrequel'on  place 
k  Pétuvc,  et  on  conserve.  Cette  confiture. 
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de  Taspect  le  plus  agréable  et  d^ua  goût 
irès-suaTe,  figure  arec  ayantage  dans  les 
desserts  somptueux. 

Confiture  ôu  gelée  dègroseUies» 

Le  moyen  de  conservatioD  le  plus  géné- 
ralement adopté  et  le  plus  approprié  aux 
habitudes  gastronomiques  est,  sans  con- 
tredit, la  confiture  ou  gelée,  elle  s^obtient, 
soit  a  chaud,  soit  à  froid;  sous  cette  forme 
la  groseille  nVst  pas  seulement  rafraîchis- 
sante, eUe  nourrit  et  joue  un  rôle  très- 
important  dans  le  régime  des  Yieillards  et 
des  enfants;  tout  ce  qui  concourt  dans  la 
famille  au  bien-être  indiriduel  ressortis- 
sant des  attributions  d^une  bonne  ména- 
gère, nous  recommanderons,  dans  le  cours 
de  PouTrage,  les  opérations  dVconomie 
domestique  qui,  comme  celle-ci,  doivent 
entrer  dans  Téducation  secondaire  des 
jeunes  filles. 

Pour  obtenir  la  gelée  de  groseilles  bien 
transparente  et  surtout  tremblante,  il 
faut,  comme  nous  TaTons  dit  au  chapitre 
Maturation,  prendre  des  groseilles  qui  ne 
soient  pas  trop  mûres,  car  sans  cette  pré- 
caution la  gelée  serait  louche,  et  on  se- 
rait obligé  de  la  clarifier,  ce  qui  ne  peut 
s'effectuer  sans  altérer  la  consistance  et 
surtout  sans  dissiper  en  partie  Farome  qui 
distingue  ce  fruit  et  qu'il  importe  tant  de 
conserver.  On  ajoute  plus  ou  moins  de 
groseilles  blanches  suivant  qu^on  les  veut 
plus  ou  moins  colorées  et  plus  ou  moins 
acides;  on  est  aussi  dans  Tusage  d**/ 
joindre  des  framboises,  mais  en  petite 
proportion;  leur  arôme  s''associe  4^ une 
manière  très-heureuse  avec  celui  de  la 
groseille.  Suivant  aussi  qu''on  veut  les 
ôbleqir  plus  ou  moins  belles,  on  ajoute 
plus  uu  moins  de  sucre.  Si,  par  exemple, 
au  lieu  de  mettre  une  livre  de  sucre  par 
livre  de  fruit,  comme  on  le  fait  généra- 
lement, on  met  \ingt  ou  vingt-quatre  on- 
ces du  premier,  on  obtient  une  très-belle 
et  très-bonne  gelée,  attendu  que  la  chaleur 
nVst  pas  assez  prolongée  pour  altérer  la 
gélatine  et  dissiper  Farome;  la  cuisson 
s'efiectue,  en  effet,  dans  ce  cas,  presque  in- 
Mantanëmont;  si  l'on  craint  que  la  grande 


I  proportion  de  sucre  ne  les  porte  i  candir, 
Taddition  d'un  peu  de  mid  de  Narbonnt 
garantira  de  cet  incouTénient. 

Le  procédé  le  plus  ordinaire  consiste  à 
prendre  douxe  livres  de  groseilles  rouges, 
trois  livres  de  groseilles  blanches,  une 
Uvre  environ  de  framboises  et  quinze  ou 
vingt-deux  livres  et  demie  de  sucre,  sui- 
vant qu^on  veut  faire  des  confitures  de 
ménage  ou  d^office.  On  égrène  les  gro- 
seilles, on  épluche  les  framboises,  on  fait 
macérer  ces  dernières  dans  une  partie  du 
sucre,  puis  on  mêle  ensemble  les  groseilles 
et  le  reste  du  sucre,  concassé  en  poudre 
grossière,  dans  une  bassine  non  étamée 
(sans  cette  précaution  la  gelée  se  colo- 
rerait en  violet  );  on  fait  bouillir  à  grand 
feu,  si  on  n'a  rais  que  livre  pour  livre; 
mais,  si  la  proportion  de  sucre  est  plus 
considérable,  on  laisse  sur  le  feu  le  temps 
seulement  nécessaire  pour  faire  crever  les 
groseilles;  pour  s'assurer  du  degré  de  la 
cuisson,  on  en  jette  quelques  gouttes  sur 
uneassiette,  et  si  on  voit  que  la  confiture  se 
fige  et  que,  sans  être  tout  à  fait  froide,  elle 
se  déplace  difficilement  lorsqu'on  incline 
Tassiettc,  on  en  conclut  qu'elle  est  ouite 
ou  très- près  de  l'étie;  on  y  projette  alors 
les  framboises,  en  les  faisant  plonger  avec 
l'rcumoire,  on  laisse  donner  un  nouveau 
bouillon  pour  évaporer  une  portion  de 
l'humidité  qu'elles  apportent^  on  retire 
de  nouveau  du  feu  et  on  verse  sur  un 
tamis  de  crin.  On  doit  se  garder  d'expri- 
mer, car  on  obligerait  à  passer  une  por- 
tion de  gélatine  visqueuse  et  louche  qui 
adhère  aux  semences,  et  qui,  indépen- 
damment de  la  s.ivcur  âpre  qu'elle  doit  A 
<c  v«ii.nna;;e  et  qu'elle  transmettrait  à  la 
confiture,  altérerait  sa  transparence. 

La  gelée  de  groseilles,  préparée  à  froid, 
s'obtient  en  écrasant  les  groseilles,  expn- 
mant  le  jus  à  travers  un  linge,  et  faisant 
dissoudre  à  celui-ci  assez  de  sucre  pour 
qu'il  en  soit  complètement  saturé;  à  c** 
effet,  on  agite  le  mélange  avec  une  ecn- 
moire,  et  on  l'abandonne  dans  un  lieu  frais 
jusqu'au  moment  de  le  mellie  eu  po**» 
Celte  gelée  faite  sans  feu  conserve  tout  le 
parfum  de  la  groseille. 
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Conservation  des  groseilles  par  le  procédé 
d^ Appert, 

On  peut,  par  cette  mëthode,  conserrer 
ce  fruit  pendant  an  an  et  plus;  mais,  si  l*a- 
rome  et  la  sarear  restent  intacts ,  il  n^eo 
est^pas  de  même  de  la  fanae,  qui  est  géné- 
ralement sacrifiée;  aussi  cette  consenre 
est -die  employée  de  préfâ*ence  pour  aro- 
matiser certains  mets  d*office,  tels  que  les 
glaces,  les  crèmes,  etc. 

Le  procédé  consiste,  après  les  avoir 
égrenées  et  séparé  les  grains  altérés  i,  h 
introduire  les  groseilles  dans  des  bouteiîlei 
de  manière  à  laisser  aussi  peu  que  possible 
d^espace  â  Tair;  on  bouche  soigneusement, 
puia  on  place  au  bain-marie  (  i/ocr,  pour 
les  autres  précautions  â  prendre,  Ib  cha- 
pitre Conservation  des  fruits  ). 

Sirop  de  groseilles. 

Pour  préparer  le  sirop  de  groseilles,  on 
prend  des  groseilles  rouges,  on  les  écrase 
dans  une  teriine,  on  abandonna  le  pro- 
duit dans  un  lieu  frais  pendant  \ing^- 
quatre  heures,  plus  ou  moins,  suivant  la 
température.  Lorsque  la  fermentation  a 
détruit  une  portion  de  la.gélatioe-ou  groS" 
saline f  on  passe  dan*  un  tami^  et  on  fait 
fondre  à  iine  douce  chaleur  à%\x^  parties 
de  sucre  pour  une  d»  socj.  on.  laisse  re- 
froidir,, puia  on  consenre  dans  des  bou- 
teilles bien  saches.  G^est  «  dessein  que 
nous  conseillons  une  proportion  de  sucre 
un  peu  forte^  le  sirop  se  trouv&trop  épais, 
il  est  vraii  mais  en  y  ajoutant  par  un  mé- 
lange bien  intime  du  suc  de  groseilles  filtré 
préalablement,  on  1^  ramène  è  une  con- 
sistance conrenable,  et  on  liii  rend  ainsi 
une  portipn  de  Taromc  dJbsipé  par  la 
cuisson.. 

Quoi  qull  en  soit,  une  grande  partit  de 
Farome  se  trouvant  dissipée  par  la  fer- 
mentation, et  la  saveur  du  suc  modifiée, 
op  obvie  à  ces  ihcoqvénients  par  le  pro- 
cédé suivant,  que  Ton  doit  a  M.  Tancoigne, 
pharmacien  distingué  de  Paris  :  il  consiste 
à  écraser  ensemble  avec  les  mains,  dans 
nne  terrine  Tcmissée,  cinq  parties  de  gro- 
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seilles  avec  leurs  rafles,  et  une  partie  de 
C4»rises  dites  courtes-queues,  à  abandonner 
le  moût  du  matin  au  soir  dans  un  lieu  où 
la  température  n^excède  pas  dix  degrés 
Réaumur,  à  couper  la  masse  qui  en  ré- 
sidte  en  cinq  ou  six  morceaux  au  plus, 
avec  une  éciimoire,  à  la  mettre  égoutter 
avec  précaution  du  soir  au  matin  sur  un 
tamis  posé  dans  une  terrine  de  grès;  on 
fait  ensuite  dissoudre,. â  feu  doux,  une 
livre  de  sucre  par  chaque  neuf  onces  du 
suc  obtenu,  et  on  passe  dans  un  blaochet. 
Comme  il  arrive  qu^en  suivant  cette  pro- 
portion le  sirop  se  prend  en  masse  trois 
ou  quatre  mois  après  sa  préparation,  il 
convient  de  donner  un  léger  bouillon,  et, 
à  cet  effet,  on  met  dix  onces  de  suc  par 
livre  de  sucre. 

Examen  chimique.  On  doit  à  M .  Gui- 
bourt  d^avoir  déterminé  la  nature  du 
principe  gélatineux  de  Ja  groseille;  il  lui 
a  donné  le  nom  de  grossuline,  A  Fétat  de 
pureté,  cette  substance  s'oflre.sous  forme 
dVcailles  transparentes;  elle  se  charbon  ne 
et  se  boursoufle  sans  se  fondre,  lorsqu^on 
la  projette  sur  des  charbons  incandes- 
cents ^  M.  Henry  a  trouvé  qu'i  Pexemple 
du  sucre,  elle  fournissait  une  grande 
quantité  diacide  oxalique,  lorsqu*on  la 
traitait  par  Tacide  nitrique. 

Scheele  soumit  à  Tanalyse  la  groseille 
commune  et  trouva  quVUe  devait  son 
acidité  à  un  mélange  d^à  peu  près  égales 
parties  d'acides  malique  et  citrique. 

Proust  a  signalé  dans  le  suc  de  ce  fruit 
les  principes  suivants  :  une  matière  ex- 
traclive,  —  du  sucre,  — de  la  gomme 
ordinaire,  -~  une  ma  titre  gélatineuse-,— 
bassorine  (grossnïne  de  Gniboart),  des 
acides  citrique  et  malique. 

Enfin  il  résulte,  d''une  analyse  i^us  ré- 
cente, que  le  fruit  du  rihuts  ruhrigm  est 
composé  d'acide  malique  t,4'i,  —^  acide 
citrique  0,81,—- sucre  S,s4/— gomme  0,7$; 
—  matière  animale  o,  86,— cbanx  0,19,  ««^ 
ligneux  et  graines  8,01,  —  eau  81,10,  — 
total  100  grummes. 

On  savait,  comme  on  voit,  depnîs  long- 
temps, que  les  groseilles  contenaient  de 
Facide  citrique  j  mais  on  nVtait  pas  en- 
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core  parvenu  a  Textraire  pour  les  besoins 
«Tu  commerce  et  des  arts,  lorsque  M.Til- 
loy,  pharmacien  de  Dijon ,  imagina  le 
proc«?de  suivant  :        * 

On  écrase  les  groseilles  et  on  place  le 
produit  dans  des  circonstances  favora- 
bles à  la  fermentation,  on  distille  la 
ma«se  à  feu  nu  pour  en  extraire  Talcool 
«lui  s'est  forme,  on  sépare  le  liquide  du 
marc,  et  on  soumet  celui-ci  à  la  presse. 
Pendant  que  le  liquide  est  encore  chaud, 
on  opère  la  saturation  avec  la  craie;  on 
bve  ensuite  à  plusieurs  reprises  le  citrate 
de  chaux,  puis  on  le  Soumet  à  la  presse. 
Le  citrate  de  chaux  ainsi  obtenu,  étant 
encore  tri^s-coloré  et  mêlé  de  malate  de 
chaux,  on  le  délaye  dans  l'eau  pour  le 
convertir  en  une  bouillie  claire,  et  on  le 
décompose,  à  l*aîde  de  la  chaleur^  par 
Tacide  sulfurique  étendu  du  double  de 
son  poids  d'eau .  Le  liquide  acide  qui  ré- 
sulte de  ce  traitement,  et  qui  est  un  mé- 
lange d'acide  citrique  et  d'acide  sulfu- 
rique, est  de  nouveau  saturé  par  le  carbo- 
nate de  chaux.  I*e  précipité  recueilli  sur 
un  filtre,  lavé  à  grande  eau,  puis  soumis 
à  la  presse,  est  traité  par  l'acîcie  sulfuri- 
que, et  la  liqueur  claire  contenant  l'acide 
citrique  est  décolorée  par  le  charbon 
animal  et  enfin  évaporée.  Lorsque  l'éva- 
poration  est  poussée  à  un  terme  conve- 
nable. On  laisse  déposer,  on  lire  à  clair  et 
on  Tachcve  dans  des  étuves  chauflces  de 
s&  â  3o  degrés.  Les  cristaux  qu'on  ob- 
tient soiït  colorés,  malgré  toutes  ces  pré- 
cautions; mais  on  les  purifie  en  les  faisant 
reiUssoudre  et  cristalliser. 

De  deux  mille  huit  cent»k.  de  groseilles, 
M*Tilloy-  a  obtenu  les  résultats  suivants: 


,  DépçAse, 

tf^Bop  lu  de  groseilles  • 
5  fr,  les   loo  kiK    prix 

moyen .,».  i4of. 

Carbon,  de  chaux.      8 
Acide  sulfurique..     r5 

Combustible si 

Main-d'œuvre. ...     4o 


Produit. 
i8ft  lit.  alcool 
à  6o  centimes 
lelitre,  ci.91  f. 
ai  kil.  d'acide 
citrique  à  6  fr. 
48  oentîmes  le 
kilog.   j36  Ir. 


Total..,.  as7f. 


a>7  fr. 


Il  résulte,  comme  on  Yoît,  de  ce  compte^ 
que  l'acide  citrique  obtenu  de  la  groseille 
par  M.  Tilloy  ne  revient  qu'à  6  francs 
48  centimes  le  kH.;  tandis  que  l'acide 
citrique  du  commerce  extrait  ^u  citroo 
vaut, de  24  à  a8  francs.  .. 

Espècta.ef  varittéâ  éé  gràèeUks, 

Groseilles  blanches.  Elles  présentent, 
sauf  leut  «couleur,  ^  est  d'un  blanc  jau- 
nâtre, lors  de  la  maturité,  tous  les  carac- 
tères extérieurs  des  groseilles  rouges;  leur 
saveur  est  généralement  moins  douce  et 
plus  acide;  maisi  comme  le  font  remar- 
quer les  auteurs  du  nouveau  Duhamel, 
la  nature  du  terrain  et  l'exposition  doivent 
entrer  pour  beaucoup  dans  celte  diflé- 
rcnce,  car  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer 
des  groseilles  blanches  plus  douces  que 
les  rouges,  surtout  sous  le  climat  de 
Paris. 

Si  le  groseirtier  blanc  est  moins  cultivé 
que  le  rouge,  .c'est  vraisemblablement 
parce  que  tes  grappes  sont,  en  «jénéral, 
plus  lâches  et  qu'il  est  moins  productif. 

Ûroseîllê  perlée.  On  désigne  ainsi  une 
souâ- Variété  de  groseille  blanche  qui  n'of- 
fre de  différence  avec  Fa' première  que 
quelques  nuances  qui  sontdues  auxsoiné 
donnés  k  Ta  culture. 

Groseille  couleur  de  chair.  Cette  va- 
riété, inférieure  en  qualité  aux  précé- 
dentes, tst  peu  fertile  et  partant  peu  com- 
mune; elle  ne  se  rencontre  guère  que  dans 
les  collections. 

Groseille  Gonâonin.  On  nomme  gro- 
seille Goodbuin  une  variété  de  groseille 
rouge,  «lue  Ton  doit  a  un  jardinier  de  ce 
nom.  Elle  se  distingue  par  Ta  grosseur  de 
ses  baies  et  p^r  leur  réunion  au  sommet 
de  la  grappe;  du  reste,  sa  saveur  et  son 
aronie  difiR^rent  peu  de  ceux  de  la  variété 
ordinaire,  elle  est  néanmoins  très -re- 
cherchée. 

L'influence  de  la  culture,  du  sol  et  <la 
climat  modifie  ces  caractères ,  et  pro  • 
duit  des  sous-variétés;  mais  les  diffé- 
rences qu'elles  offrent  sont  trop  pctt 
importantes  pour  mériter  d'être  signa- 
lées. 
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Cette  espace  clififro  de  la  précédente 
par  «on  ToUuae,  qoi  ^ale  ordbairemeot 
ccUî  d^oDe  petite  cerise,  et  qui,  dans 
quelques  variétés  ouhiTées,  atteint  celui 
d'iote  prune;  sa  couleur  varie  du  Ycrt 
dair  au  jaune  a^faoré,  et  dn  yinkt  pour- 
pfe  au  brun  foooé  ;  ce  Imit  doit  la  dé- 
nomination qui  le  distingue  à  Tuss^e 
qii*on  en  fait  pour  assaisonner  et  relever 
la  saveur  fude  du  jpaquereau;  lorsqu'il  a 
atteint  ses  maximum  de  maturité,  il  est 
sa'.n  et  agréable,  mais  ce  n'est  matbeureu- 
sèment  poa  dans  cet  état  qu'il  platt  da* 
vantage  aux  enfant^  aussi  arrive- l-il 
souvent  que  Tingestion  d'une  trop  grande 
qiiaatitë  de  ce  fruit  vert  d^ermine  chez 
eux  rindifestion,  et  un  usage  trop  abu- 
tif  la  formation  de  vers  intestinanx. 

Aéooltée  avant  qu'elle  ait  atteint  Unit 
son  dé  t  eUppemeot,  la  groseille  à  maque- 
reau est  asaodde  à  d'autres  fruits  ou  lé- 
gumes également  verts,  et  conservée 
dans  le  vinaigre.  Cette  sorte  de  macé- 
doine constitue  un  ho]*s  d'œuvre  assez 
appétnaant^mabdaiit  on  doit  faire  usage 
avec  une  grande  iBpdératioo, 

Si  Ton  fait,  en  {général,  assex  peu  de  cas 
de  ce  fruit  en  France,  il  n'en  est  pas  de 
même  en  Angleterre;  il  n*j  figure  pas 
seulement  sur  les  tables  les  plus  somp- 
itueuses  et  les  plus  modestes,  on  en  £abri- 
qne,  en  outre,  par  uipe  fermentation  bien 
ménagée  et  suspendue  â  propos,  une  sorte 
de  vin  de  dessert  qi4  rappelle  notre  vin 
de  Champagne»  iqais  qui  ne  saurait  le 
dire  oublier  »  Abondamment  cultivé 
dans  les  campagnes»  où  il  forme  des  baies 
vives  impénétrables,  le  groseillier  à  ma* 
qnereau  fournit  aux  eulUvateurs  la  base 
de  presque  toutes  leurs  baissons  économe- 
(piesy  et  remplace,  pour^s  insulaires,  la 
piquette  de  m»  ^ys  vigi^ble». 

Confiture  ou  f^eiée  de  groseilles  h 

maquereau. 
On  doit  prendre  le  fruit  plus  ou  moins 


mûr,  suivant  qu'on  veut  obtenir  l'une  ou 
Tautre  de  ces  préparations;  le  principe 
gélatineux  disparaissaut  en  partie  pen- 
dant l'acte  delà  maturation,  on  comprend 
que,  pour  obtenir  une  gelc'e  tremblante,  il 
faudra  prendre  le  fruit ,  siqon  vert ,  au 
moins  avant  qu'il  ait  atteint  son  maximum 
de  maturité.  S'il  s'agit  de  confiture,  on 
pourra  n^liger  cette  précaution  et  aug- 
menter un -peu  la  quantité  do  sucrei  du 
reste,  les  autres  conditious  étant  les 
m4mes,  nous  indiquerons  seulement  les 
propertioDS  qui  sont,  pour  la  gelée;  de 
livre  po«T  livre  de  sucre  et  de  fruit;  et 
pour  la  coaftture,  de  trois  quarterons  seu- 
lement du  premier;  la  cuisson,  dans  ce 
dernier  cas,  doit  être  plus  complète. 

Eocamenchànitfue.  11  résulte  d'une  ana- 
lyse de  oe  fruit  par  John,  qu'il  est  com- 
posé de  résine,  —  sucre  incristalKsable,  — 
gomme  ordinaire ,  bsusorine  (  groêsntine 
de  Guibourt)y  —  fibre Hgneuse,  —un  sel 
ammoniacal ,  —  hydrocblorate  et  phos- 
phate de  chaux  de  magnésie  de  fer  et 
d'cati. 

fias  récemment,  B|.  Bérard  a  signalé 
dans  ce  firuit  la  présence  d'un  principe 
odorant—  du  sucre,  —de  gomme,  -* 
d'acide  roaliqne  et  de  roalate  de  chaux. 
On  eultive,  tant  en  France  qu'en  An- 
gleterre, nn  assez  grand  nombre  de  va- 
riétés de  groseille 4  maquereau;  les  prin- 
cipales sont  :  la  groseille  Usse^  verte  Ion" 
gue\  la  groseille  lisse,  verte  ronde;  la 
groseilfe  lisse,  grosse  ambrée\  la  gro- 
seille liise,  très-grosse  jaune;  la  gro- 
seille hérissée,  fruits  ambrés  ;  la  gro^ 
seille  hérissée,  couleur  de  chair,  fruit 
long;  la  groseille  hérissée,  verte  longue, 
la  gi\)stùlle  hérissépt  grosse,  jaune;  la  gro- 
seille hérissée,  grosse  ronde\  la  groseille 
hérissée,  couleur  oUve,  et  la  groseille  hé- 
rissée de  la  Nouvelle-^ nglelerre. 

On  trouve  dans  tous  les  jardins  pota- 
gers deux  variétés  très- communes  de 
groseilles  à  maquereau,  l'une  à  fruit  blanc, 
Pautre  à  fruit  rouge;  celle-ci  est  un  peu 
plus  douce  que  la  première.  Si  on  mettait 
plus  souvent  à  profit,  et  notamment  dans 
celte  circonstance,  les  avantages  de  Tin- 
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risioD  annulaire,  nous  ne  doutons  pas 
qu'on  n'en  obttnt  des  re'sultats  très-satis- 
l'aisjintx  sou.i  le  rapport  du  yotume  et  du 
développement  du  principe  sucré.  On  a 
remarqué  que  cette  opération  réussbsait 
mieux  sur  le  groseillier  épineux  ou  à  ma- 
quereau que  sur  celui  à  grappe. 

GAOSEILLE  MOIRE  ou  CASSIS  , 

fruit  du  riùes  nigrum ,  L. 

Ce  fruit  se  distingue  des  précédents  par 
son  Tolumc  généralement  plus  considé- 
rable que  celui  de  la  groseille  rouge  ou  a 
grappes,  et  moindre  qim  celai  de  la  gro- 
seille ii  maquereau;  sa  couleur  noire,  Fo- 
dcur  particulière  qu^il  exhale  sont  aussi 
trcs-remarqoablea  et  ne  permettent  de 
le  confondre,  ni  airec  Tun,  ni  avec  Tau- 
tre;  sa  pellicule  est  résistante,  et  sa  pulpe 
c»t  fade  et  douceâtre. 

Le  cassis  est  peu  agr«*able  «  manger 
»euly  il  s'associe  même  assez  mal  avec  les 
autres  fruits  à  cause  de  Todeur  qui  le 
distingue  et  qui  réside  principalement 
dans  la  pellicule  qui  enveloppe  la  pulpe; 
quoi  qu'il  en  soit,  le  principe  aromatique 
étant  soluble  dans  Feau-de-vie,  on  a  mis 
à  profit  cette  propriété  pour  préparer, 
par  la  macération  du  fruit  dans  ce  véhi- 
cule, une  liqueur  ou  sorte  de  ratafia  sto- 
roacbiqoe,  cordial  et  diurétique  tresses- 
Limé  des  geas  du  peuple. 

Ratafia  de  cassis. 

Pour  le  préparer  on  prend  de  cassb 
bien  mûr  trois  livres,  on  le  monde  de  ses 
rafles,  on  l'écrase  dans  une  terrine  de 
grès,  on  introduit  ensuite  le  produit  suc- 
culent dans  un  bocal  de  capacité  suffi- 
sante, on  ajoute  un  gros  de  girofle,  deux 
gros  de  cannelle,  cinq  litres  d'eau-de-vie, 
t^t  deux  livres  et  demie  de  sucre;  on  laisse 
macérer  pendant  quinze  jours  environ  au 
.smIcîî^  puis  on  passe  avec  expression  et  on 
filtre. 

Cette  liqueur  est  d'une  belle  couleur 
iiibis  foncé;  elle  acquiert,  en  vieillissant, 
la  saveur  du  vin  de  Rota;  pour  la  rendre 
plus  chaude  et  plus  tonique,  on  y  ajoute 


du  vin  de  l\oussyb»n,  ou,  mieux  encore,  du 
vin  d'Alicante;  on  fait,  dans  ce  cas,  db- 
sottdre  le  sucre  dans  le  vin,  et  on  l'ajoute 
à  l'infusion.  On  s'abstient  quelquefois  d'é- 
craser le  cassis,  et  cette  pratique  sVflcctue 
en  grand  chez  les  distillateurs  oa  liquo- 
riste&;  la  macération  est  alors  prolongée 
presque  indéfiniment,  car  ils  versent  de 
i'eau-de-vie  â  mesure  quHls  soalirent  du 
macératum.  Cette  méthode  a  l'avantage 
de  rendre  la  conservation  de  cette  liqueur 
pins  facile. 

Les  variétés  de  cassis  sont  pen  nom- 
breuses; les  principales  sont  le  cassis  a 
feuilles  panachées,  ribes  w'gmm  variega- 
tumy  et  le  easiis  à  fenillea  rénifomes  : 
leurs  fruits  ont  beaucoup  d'analogie,  et 
ils  ne  difllèrent  guère  qiie  par  leurs 
feuilles. 

Le  cassis  est,  aux  environs  des  grandes 
villes,  et  de  Paris  principalement,  l'objet 
d'un  eommerce  assec  considérable;  les  vi- 
gnerons l'emploient  pour  colorer  les  vins 
produits  par  les  raisins  qnî  n^ont  pns  at- 
tdut  leur  complète  matante  et  que  la 
manvaise  saison  oblige  è  récolter  hâtive- 
ment. 

NERPRUN  ou  noirpnin  catharti- 
que,  fruit  du  rkamnus  eatkar(icu$, 
L.;  famiHe  des  Rhamnéesy  J. 

C^est  une  petite  baie  pisifbrme,  lisse, 
d'abord  verte,  puis  noire,  contenant 
quatre  semences  ou  nncules  ovales;  It 
pulpe,  verdltre  et  très-succnlenle,  qui  les 
entoure  a  une  saveur  amère,  assez  désa- 
gréable, et  une  odeur  nauséeuse;  elle  passe 
au  rouge  par  suite  de  la  maturation,  mais 
elle  présente  très-peu  de  fixité,  car  la  pins 
légère  trace  d^alcaK  loi  rend  -sa  couleur 
primitive.  On  doit  à  M.  Pelletier  d'^avoîr 
le  premier  mis  è  profit  cette  propriété  en 
proposant  le  suc  de  nerprun  comme 
réactif  chimique.  Hais  Tapplication  la 
plus  heureuse  qu'on  en  ait  faite  consiste  i 
obtenir,  au  mojen  de  la  chaux,  une  cou- 
leur verte,  conque  dans  le  commerce  sous 
le  nom  de  vert  de  vessie;  elle  doit  cette 
dénomination  à  l'usage  ou  l'on  est  de  Ten- 
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fermer  dans  ce  viscère  pour  b  conserver  : 
on  remploie  dans  la  pdnture  à  lliuile  et 
en  détrempe.  Nous  indiquerons  plus  loin 
^n  BK>de  de  préparation. 

Les  baies  de  nerprun  n'atteif^ent  leur 
complète  maturité  qu'en  septembre  ou  oc- 
tobre; on  les  mêle  quelquefois  avec  celles 
de  sureau,  mais  la  fraude  est  facile  à  distin- 
guer>  caries  premières  contiennent  quatre 
semences  et  teignent  le  papier  blanc  en 
▼ert,  tandis  que  celles  de  sureau  n'en  ren- 
ferment que  deux,  et  le  teignent  en  ronge 
brun. 

Elles  sont  purgatives  et  souvent  prises 
an  nombre  de  so  à  »5  par  les  gens  de  la 
campagne;  malbeureusement  leur  action, 
sous  celte  forme,  n'est  pas  toujours  con- 
stante, elles  déterminent  souvent  des  acci- 
dents; aussi  doit-  on  préférer  pour  l'usage 
médical  l'emploi  du  sirop  ou  du  rob,  sorte 
d'extraii  soluble  dans  l'eau,  et  en  -partit 
dans  l'alcool,  et  qui  jouit  de  la  propriété 
rathartique  au  plus  baut  degré;  on  Fad- 
nrinistre  aux  individus  robustes  et  chez 
lesquels  le  ottud  intestinal  est  difficile  a 
émouvoir. 

Sirop  de  nerprun* 

Pour  le  préparer,  on  prend  des  baies  de 
nerprun  bien  m(ires,  on  les  écrase  dans  un 
mortier  de  bois  et  mieux  dans  les  mains, 
on  projette  le  tout  dan>i  un  vase,  et  on 
abandonne  à  la  fermentation,  le  temps  seu- 
lement nécessaire  pour  opérer  la  dissolu- 
tioq  du  principe  purgatif  qui  réside 
principalement  dans  la  pellicule;  on 
exprime  ensuite  au  travers  d'un  tamis, 
puis  on  prend  trois  livres  de  ce  suc,  on  y 
fait  dissoudre  deux  livres  de  sucre  de 
l'Inde,  on  fait  rapprocher  en  consistance 
convenable,  c'csl-à-dire  ju9qu''à  ce  qu'il 
marque  Si  â  33  degrés  à  l'aréomètre,  lors- 
qu'il est  encore  chaud.  Sydenbam  a  pré- 
conisé ce  sirop  contre  l'bjrdropisie,  et 
quelques  praticiens  l'administrent  encore 
de  nos  jours  contre  cette  maladie. 

La  facilité  avec  laquelle  le  suc  de  ner- 
prun passe  au  rouge  par  les  acides,  ou  au 
vert  par  les  alcalis,  oblige  à  prendre  les 
plus  grandes  précautions  pour  sa  prrpav.- 


ration;  le  simple  lavage  des  vases  i  Teau 
de  puits  suffit  pour  le  faire  passer  au  vert, 
et  le  contact  seul  de  l'air  au  rouge;  mais, 
pour  le  ramener  à  sa  couleur  naturelle,  il 
suffit  d'ajouter  une  quantité  eitrèmement 
faible,  soit  d'un  alcali,  soit  d'un  acide, 
suivant  l'altération  qu'il  a  éprouvée. 

Le  sirop  de  nerprun  est  un  purgatif 
assez  énergique,  on  l'administre  lorsqu'on 
veut  opérer  une  forte  révulsion  dans  les 
cas  d'hjdropisie  ou  de  paralysie  par  exem- 
ple ;  la  dose  est  d'une  once  à  deux  ou  plus 
suivant  Tâge  et  la  constitution  des  malades; 
il  est  aussi  employé  en  médecine  vétéri- 
naire ;  on  le  donne  aux  chiens  et  aux  che- 
vaux, mais  le  plus  souvent  aux  premiers; 
car  on  a  remarqué  que  les  derniers  étaient 
purgés  plus  efficacement  par  les  substan- 
ces qui  agissent  sur  les  voies  urinaires. 

Rob  de  nerprun. 

On  prend,  comme  pour  le  sirop,  des 
baies  mûres,  on  les  pile  dans  un  mortiar 
de  gaj'ac,  en  évitant  d'écraser  les  semen- 
ces ;  on  extrait  le  suc,  qu'on  passe  au 
travers  d'un  linge ,  et  on  le  soumet  im- 
médiatement â  révaporation,  c'est<â-dir« 
avant  d'y  laisser  développer  la  fermenta- 
tion. Lorsqu'il  a  atteint  la  consistance  de 
miel  épais,  on  le  renferme  diins  des  pots 
que  l'on  tient  a  Tabri  de  Thumidité.  Ce 
genre  de  luréparation  entre  principale- 
ment dans  la  confection  des  pilules  pur- 
gatives; délayé  dans  Teau,  on  Tadministra 
en  lavement  :  dans  le  premier  cas,  la  dose 
est  d'un  scrupule  à  un  gros,  mêlé  a  d'au- 
tres substances;  dans  le  second,  de  deux 
à  quatre  gros  dans  un  véhicule  approprié. 

^ert  de  vessie* 

C'est  principalement  aux  environs  de 
Nuremberg  et  dans  le  midi  de  la  France 
que  s'cflcctue  sa  préparation.  On  prend 
du  suc  de  neiprun  mûr  récemment 
exprimé  douze  livres,  eau  de  chaux  trois 
livres,  gomme  arabique  six  ouces;  on  fait 
dissoudre  la  gomme  dans  Teau  de  chaux, 
on  opère  ensuite  le  mélange  de  cette  so- 
lution avec  le  suc  de  nerprun,  on  fait  éva- 
porer jusqu'à  consistance  d'extr«iit  et  on 
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introduit  d^ins  des  yessies  que  Ton  sus- 
pend dans  un  lieu  sec  pour  que  la  dessic- 
cation continue  a  s^cficctuer. 

Examen  chimique,  M.Vogel  de  Munich, 
qui  s^est  oocupd  de  Tanalyse  des  baies  de 
nerprun,  j  a  signale  la  pr^eocc  d'acide 
acétique  libre,  —  de  mucilage,  —d'ane 
matière  azotëc  et  de  sucre  iocristallisa- 
ble.  Plus  récemment,  M.Dubucde  Rouen, 
ya  trouvé  une  substance  analogue  à  la 
gomme,  -«une  résine,,  —  un  principe  su- 
cré qui  rend  ce  fruit  apte  ^  la  fermenta- 
tion vineuse ,  —  et  enfin  une  matière 
4itra«tive. . 

NERPRUN  DES  TEINTURIERS , 

graine  d'Avignon,  de  Perse,  d'Es- 
pagne,  de  Morée  ou  de  Turquie , 
itvài  Au  rhamnus  infectorius^  L. 

€e  fruit  s^offre  sons  la  forme  de  petites 
baies  arixmdies,  moins  grosses  qoe  dans 
Tesp^ce  précédente;  elles  sont  formées 
d*une  enreloppe  mince  appliquée  sur  trois 
à  quatre  coques  moiiosperroes,  réunies  an 
;eentre.  La  saveur  de  ces  baies  est  acre, 
amére  et  acidulé;  leur  odenrest  nànséense; 
on  n^en  fait  guère  usage  que  dans  la  tein- 
ture; è  cet  effet,  on  les  cueiUe  avant  leur 
maturité,  c'esl-é-dire  lorsqu'elles  sont 
encore  Veitesj  on  les  ÙÀl  bouillir  dans  un 
lait  de  oérttse  ou  de  craie,  et  on  obtient, 
par  la  précipitation,  une  laque  connue 
sons  le  nom  de  stfle  de  grain. 

Examen  chimique.  Ces  graines  cèdent 
ii  Teau  un  principe  colorant  jaune,  une 
matière  très-amère  et  un  principe  rouge, 
qui  passe  au  brun  par  le  contact  de 
Fair.  Leur  décoction  fournit  aussi  une 
couleur  brune  rerdâtre  qui  passe  au  vert- 
olive  par  les  sels  de  fer,  et  que  Ton  fixe  sur 
les  étoffes  à  Taide  des  mordants  d'alumine 
et  de  sehd'étain. 

Sons  le  nom  de  nerprun  des  teinturiers 
on  vend,  dans  le  commerce,  les  baies  de 
plusieurs  sous -arbrisseaux  de  la  famille 
des  Rbamnées  et  principalement  de  Tala- 
terne  et  de  la  bourgènc . 


BOURjGEiVE,  l^urdèpe,  aune  noir, 
fruit  du  rkamnus  fiangula^  L.; 
famille  des'Rliamnées,  J. 

Ce  fruit  s^ofire  sous  la  forme  d'une  baie 
globuleuse,  rouge  avant  sa  oompUte  ma- 
turité, noirâtre  après,  c'cst-ènlûre  veca  la 
fin  de  septembre,  renfermant  denx  ae- 
mences  de  couleur  jaune*  divisées  par 
une  rainure  plata'  d'un  calé  et  C4>avexe 
de  l'autre;,  la  sareur  de  la  pulpe  eat  désa- 
gréable. La  bourgène  jouit  des  marnes 
propriétés  que  le  nerprun  catbartique, 
et  peut  être  employée  aux  mêmes  usages; 
c'est  ainsi  qu'ion  en  prépare  aussi  une 
sorte  de  vert  de  vessie,  mais  il  est  géné- 
ralement moins  estimé  que  celui  <iac 
fournil  le  nerprun  catbartique. 

Cette  variété,  bien  qu'elle  ait  beancoop 
d'analogie  avec  celles  qui  précèdent,  o&e 
cependant  une  différence  essentielle  dans 
la  densité  de  son  bois,  qui  est  excessive- 
ment l^er  et  conséquemmmt  très-propre 
à  la  fabrication  d«  la  pondre^  aussi  les  lois 
accordent-elles  au  gouvernement  l'explo»- 
tation  de  ce  bois  non-seulement  dans  les 
forêts  de  l'État,  mais  dans  celles  même 
des  particuliers. 

SUREAU,  frtnt  du  sureau  noir, 
sambucus  nigra^  L.;  famille  des 
Sambi^ées,  J. 

11  s^offrç  sous  la  forme  d'une  baie  spbé- 
roîde  uniloculaire,  du  volume  d'un  pois, 
d'abord  rouge,  puis  noire,  renfermant  an 
milieu  d^un  suc  aqueux,  jaune  rougeâtre, 
trois  è  cinq  graines  convexes  d'un  cêté, 
anguleuses  de  l'autre,  attachées  par  un 
placenta  filiforme  è  l'axe  du  fruit;  cha* 
cune  d'elles  est  monosperme. 

Ce  fruit  mûrit  en  septembre;  ceux  qui 
en  font  la  récolte  pour  le  livrer  au  com- 
merce y  joignent  souven  t  celui  de  ITiièble, 
sambucus  ebulus.  Mais  la  fraude  est  assez 
facile  à  distinguer,  car  ce  dernier  teint 
les  doigts  en  rouge,  et  l'autre,   couleur 

I  feuille  morte.  La  baie  de  sureau  a  une 
odeur  faible  et  une  saveur  acidulé;  prise 
en  petite  quantité,  elle  ne  paraît  pas  de 
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sagrf'able,  mais,  si  on  dépasse  le  nombre 
de  quelques  fruits  seulement ,  elle  excite 
le  d^oût  et  souvent  des  nausées.  Le  suc 
exprime  purge  â  la  dose  d^une  demi-once 
ou  deux  onces;  il  peut,  à  défaut  d^'autn* 
purgal  if,  ^tre  administré  avec  succès,  lors- 
qu'il »\çi{t  de  procurer  seulement  une 
sorte  de  désobçtruation  où  le  jeu  des  or- 
ganes sécréteurs.  Rapproché  à  une  con- 
sistance conrenable^  il  forme»  soujlcnom 
de  rob  de  sureau,  une  préparation  offici- 
Diile  qui  jouissait  autrefois  d^me  grande 
esiime  comme  apéritif. 

Rob  de  sureau^ 

On  prend  des  baies  de  sureau  bien 
nûrcfty  on  les  pile  dans  wn  mortier  de 
bois,  areo  prëctotion  poirr  ne  pas  écraser 
les  graines,  on  laisse  le  sue  se  déléquer  par 
le  repos,  on  passe  eiosnite  au  travers  d'un 
^ingret  on  feit  eVaporer  jusqii'à  consis- 
tnce  de  miel)  on  reconatt  cfnc  -la  caisson 
est  compliète  et  qtre  la  cottserration  peut 
s^cfiectoer»  lorsqû^etien  plaçant  un  peu  sur 
du  papier  ttcto  celle  l'humidité  ne  le  tra- 
▼ersvpM.  Il-a^lt  «omme  stfdorifique. 

DflDs  le  ffûrà,  et  iihtfimment'ea  Angle- 
terre, on  ol>tieiK,  pït  la  fermentation  des 
baies  de  soreaO.'une  boisson  alcooNque 
qui  remplace  la  bière.  Les  semences  sou- 
mises à  la  pfesse  fournissent  nne  huile 
&xfB  propre  à  Téclirirâge  fet  à  divers  autres 
UM^  domestiques. 

Bictt  que  ramd^se  de  œ  fnrît  soît  en- 
DOW  A  faire,  ow  sattnéanmoins  qu'il  con- 
tkMt  me  profortfott  asset  nolftble  d'acfde 
lAaMqiie,  et  one  grande  qaatatité  de  matière 
ooléranteqneron  met  è  profit  en  faisant 
msc^ei'  les  baies'de  snreaa  dans  les  vins 
féibloson  frisifié». 

HIEBLE  (  fruit  de  V  ),  samiucus 
ekulat,  L,f  £niëlle  des  Sambu' 
cées,  J. 

Ce  fruit  bacciforme  a  le  même  fades 
que  le  précédent;  il  est  cependant  un  pea 
pi  us  petit;  ses  propretés  offrent  aussi  de 
l'analogie,  mais  elles  sont  moins  énergi- 
qifçs.  Les  baies  d^bièble  ne  sont  guère 
f^ployécs  en  médecine  qfue  lorsque,  ainsi 
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que  nous  l'avons  dit,  on  les  mélc  &  celks  du 
sureau  noir,  sambucus  nigra.  Leur  odeur 
peu  prononcée  et  l'intensité  de  leur  cou- 
leur permettent  d'em  ployer  le  suc  qu'elles 
fournissent  à  la  coloration  des  vins  ou  de 
certaines  liqueurs  de  table.  On  a  fait  di- 
vers essais  pour  introduire  leur  usage 
dans  la  teinture,  mais  les  résultats  n'ont 
pas  justifié  l'espoir  qu'on  avait  conçu; 
cependant,  traitées  par  le  vinaigre,  elles 
prennent  une  teinte  violette  assez  persis- 
tante, qu'on  fixe  sur  le  fil,  les  peaux  ma- 
roquinées,  et  celles  qui  servent  à  la  fabri- 
cation des  gants. 

ComiQe  l«s  h$U9 de  surcaa,  œOes  d'biè- 
ble  passent  à  la  fermentation;  ell^s  four- 
nissent, par  1^  distillation ,  une  liqueur 
alcoolique  qui,  dans  certaines  cbntrées 
où  ce  fruit  est  coanoMn  et  l'eau-de-vie 
de  vin  rare,  forme  une  ressource  asse» 
importante  pour  les  ar&s  et  notamAent  U 
fabrication  des  tenus. 

Connues  de  temps  imns^orial»  les  baieâ 
d'biébte  ou  de  sureau  servaient  aux  ido- 
lâtres à  peindre  on  plutôt  â  barbouiUef 
les  figuras  de.  leurs  divioîtss;  on  emploie 
maintenant  leur  dé«ootion  pour  efltctuev 
U  coloration  des  bois  indigènes  el  imâtet 
certains  bois  des  lies. 

VIGNE  VIERGE  (fruit  de  la), 
cissus  quinqtufoUa^  li.;  Emilie  des 
Sârmentées,  J; 

Cost  une  petite  baie  terminée  en  pointa 
et  offrant  À  «a  base  une  sorte  de  petit 
colletj  ks  grains  ou.  pépins  qu'elle  ren«^ 
ferme  sont  souvent  avortés,  Ot  toujours 
moips.uombreux  que  dans  U  baieou  frui| 
de^  la. vigne  commune ,  vitU  vimfera. 

Le  fruit  de  la  vigne  vierge  est  de  cooer 
leur  rouge  foncé;  il  contient,  en  outre,  dt 
l'acide  maUque,  une  portion  assez  notaUo 
de  principe  muooso^ucré  poar  psisser  à 
la  fermentatioQi  tf  foomit,  dtns  oo  oos» 
une  liqueur  alcoolique  assfx  agi;^Uo 
dont  on  pourrait  foire  d'utiles  apipUcations 
dans  l'économie  domestique  et  surtout 
dans  les  arts.  ^Cependant  on  ne  cultive 
guère  la  yigne  vierge  que  pour  l'agrément 
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des  jardÎDs,  et  surtout  pour  orner  ou  dis- 
simuler les  ruioes  naturelles  ou  factices; 
SCS  sarments  flexibles  les  embrassent  étroi- 
tement et  les  couTrenty  Véié,  d*un  rëseau 
de  Terdure,  qui  se  transformé,  Tautomne, 
en  guirlandes  pourprées  du  plus  heu- 
reux effet.  Ces  baies  sont  mangées  par 
les  oiseaux,  qui  en  sont,  en  général,  fort 
avides. 

On  cultive  en  Arabie  le  cistus  avborea 
ou  rçdif;  les  indigènes  mangent  son  fruit 
et  le  regardent  comme  un  puissant  con- 
tre-poison. 

RAISm  D'AMÉRIQUE  ou  des  Tro- 
piques,  frait  du  phytolacca  decan^ 
dra^  L.;  famille  des  Arroclies,^  I. 

G^est  ane  baie  globuleuse,  un  peu  dé- 
primée et  ombiliqtiée  au  sommet;  elle  ren- 
ferme des  grains  ou  pépins  semi-orbicu- 
laircs  et  attachés  à  un  réceptacle  central:; 
le  suc  qu^tUe  contient  est  d'une  couleur 
rouge  trè»-intente  ^  sa  sayeur  est  légère- 
ment âpre  et  acidulé. 

Ce  fruit  entre  dans  la  matière  médi- 
cale des  Indiens;  il  fournît,  par  expres- 
sion, un  suc  qtti  purge  â  la  dose  d^une 
once  ou  une  onoe  et  demie.  Son  plus  grand 
emploi,  en  Europe,  est  comme  substance 
tinctoriale;  il  sert,  en  eflet,  à  colorer  en 
ro«ige  certaînea  sucreries,  dts  liqueurs, 
lesyins  dits  clairets.  Il  est  susceptible  de 
passer  à  la  fermentation  alcoolique,  mais 
la  proportion  de  principe  sucre  y  «st  si 
fiiible,  que  le  produit  spiritueux  ne  dé- 
dommagerait pa&  àtB  frais  de  fabrication . 

Des  essais  ont  été  tentés  pour  mettre  a 
profit  sa  matière  colorante  dans  Fart  de 
la  teinture;  on  Fa  aussi  précipitée  en 
laqne  au  moyen  de  la  craie  ou  de  la  cé- 
mse  pour  Tusage  des  peintres;  mais  son 
peu  de  fixité  a  rendu  jusqu'ici  les  essais 
infructacux.  Son  extrême  altérabilité 
permet  de  remployer,  dans  certains  cas, 
comme  réactif  chi  miq  ue. 

La  plante  qui  fournit  cette  baie  porte 
les  noms  vulgaires  ^herbe  à  laquCy  d^é- 
pinard  des  Indes,  de  marelle  en  grappe, 
d4  raisin  des  teinturiers .  Importée  à  Bor- 


deaux, en  1770,  onciX)it  généralement  que 
sa  multiplication  dans  le  Midi  est  due  aux 
oiseaux,  qui,  en  étant  généralement  très- 
friands,  répandent  sa  graine  mêlée  à  leur 
matière  fécale.  Noujç  avons  déjà  eaTocca- 
sion  de  faire  remarquer  ce  genre  de  pro- 
pagation. 

Ce  fruit  simule,  suivant  son  degré  de 
maturité  j  des  perles  de.  corail,  de  rubis 
ou  de  jais.  Réuni  en  grappes  pyramidales» 
il  produit  le  plus  bel  effet. 

RAISmiER  à  grappes  (fruit  du),  coc 
caloba  oi^ifara,  L.;f.  des  Polyg.,  J. 

llft^ofirt  sous  la  forme  d*un«  baie  molle> 
globuleuse,  de  couleur  pourpre;  son  vor 
lume  égaU  celui  d''une  cerise  ordinaire; 
le  centre  du  fruit  est  occupé  par  un  noyaa 
assex  yolumineuiL,  dur,  ovale  et  comme 
cauoeié  â  sa  surface;  il  renferme  une 
amande  huileuse  d^une  amertume  assex 
intense.  Ces  baies  sont  disposées  en  grap* 
pes^  leur  saveur  est  aigrelette,  astring^te 
et  légèrement  sucrée.  En  Amérique,  où  ce 
fruit  est  trèscommiin^  il  est  raremant 
servi  sur  les  tables,  mais  néanmoins  très- 
recherché  des  enfants.  On  doit  toutefois 
en  surveiller  Tusage,  Q«r  il  produit  sour 
vent  des  constipations  rebelles. 

Ce  fruit  parait,  si  en  «n  juge  d^eprèt. 
la  manière  dont  il  affecte  le  sens  du  ge^» 
corn  posé  principalement  de  mucoao-aocré  ' 
de  tannin  et  d?un  acide  dont  TeaiioMi 
chimique  peut  seul  déterminer  la  aatore. 
Son  suc  rapproché,  sous  forme  de  rob, 
est  employé,  aux  Antilles,  avec  asaex  de 
succès,  pour  arrêter  les  dyttenteiies;  son 
action  paratt  s'effectuer  d'une  maniéff* 
spéciale  sur  la  contractilité  fibriUaire  des. 
voies  dîgestives.  ' 

MatsiaieràfruUhitn^  raisin  de  Coudre, 
fruit  du  coccoloba  rm^ea»  C'est  une  baie 
molle,  sphéroïde,  d'un  aspect  particulier; 
elle  est  formée  \^  du  calice  devenu  charnu, 
3»  d'une  sorte  de  nucule  noire,  luisante> 
placée  au  centre  et  comme  soudée  avec 
lui;  la  couleur  opale  du  caKce  et  la  cou- 
leur noire  de  la  nucule  présentent  K- 
magc  assez   exacte  de  la  prunelle  soil- 
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lante  do  certains  poissons.  La  pulpe  est 
composée  d'un  principe  mncoso-sucré  et 
d*tin  acide  ;  les  semences  sont  huileuses  et 
d'aune  saveur  Acre. 

GENIÈVRE,  fruit  du  genévrier 
commun ,  jumpenu  comtnumsj  L.  ; 
fiBunille  des  Conifères,  J. 
Le  fmitdu  genëtrier  est  globuleux,  trvfl- 
faiblement  pédoncule,  et  tellement,  qu'il 
parait  sessile  ;  son  Tolume  égale  celui  d'un 
pois;  il  est  formé  des  écailles  du  calice 
soudées  ensemble  après  la  fécondation,  et 
renferme  un  ou  plusieurs  noyaux  ou  nu- 
ciilcs  planes  d'un  c6lé,  convexes  de  l'au- 
tre, qui  sont  comme  nichés  au  centre 
d'une  pulpe  q>ongieuse.  Ces  osselets  con- 
stituent le  véritable  fruit;  c'est  impropre- 
ment qu'on  donne  le  nom  de  baie  à  la 
réunion  des  diverses  parties  que  nous 
Tenons  de  signaler;  les  semences  sont 
creusées  sur  toute  Leur  surface  de  fossettes 
iltsposées  par.  rang  de  trois  à  quatre  et 
superposées;  dans  ces  fossettes  sont  ados- 
sées des  ntricules  fusiformes  rempUes 
d'buile  essentielle  ou  volatile,  lorsque  les 
fruîU  sont  vertaj  de  térébenthine  à  l'é- 
poque de  leur  maturité;  et  do  résine  lors- 
qu'ib  se  desséchent  sur  le  végétale 

Cette  fausse  baie  a  une  saveur  acre, 
aromatique,  douceâtre;  elle  contient  du 
sucre,  du  mucilage  et  une  huile  essentielle 
qui,  ainsi  qu'on  vient  de  le  voir,  change 
dénature  suivant  les  diverses  périodes  de 
son  existence  et  m<^me  pendant  la  eoction 
qu'on  fait  subir  k  ce  fruit  dans  certaines 
opérations  pharmaceutiques.  Cette  muta- 
tion d'iJiat  paraît  due  a  une  sorte  d'oxy- 
génation ;  car,  dans  ces  circonstances , 
l'huile  essentielle  est  transformée  d'abord 
en  térébenthine,  pub  en  résine. 

Ce  fruit,  très-commun  dans  certaines 
contrées  septentrionales,  bieo  qu'il  ne 
puisse  servir,  attendu  son  extrême  âcrelé, 
à  la  nourriture  de  leurs  malheureux  ha- 
biUnU,  n'en  est  pas  moins  pour  eux  une 
ressource  fort  importante;  ils  en  fabri- 
quent, en  effet,  plusieurs  boissons  écono- 
miques; la  plus  simple  est  connue  sous  le 
nom  de  genevrette. 


GenesfretU, 

Sa  préparation  consiste  a  prendre  des 
baies  de  genièvre,  à  les  brasser  dans  l'eau 
bouillante  pour  les  débarrasser  d'une  par- 
tie du  principe  résineux  qu'elles  contien- 
nent, à  les  jeter  ensuite  dans  un  ton- 
neau avec  suffisante  quantité  d'eau^  et  à 
laisser  fermenter.  Dans  certains  pays,  on 
mêle  an  genièvre  de  l'orge  ou  des  fruits 
sauvages,  tels  que  des  pommes,  des  poires, 
des  cormes,  etc.  Cette  addition  ne  rend 
pas  seulement  cette  boisson  plus  agréable, 
mais  aussi  plus  alcoolique  et  conséquem- 
ment  d'une  plus  facile  conservation.  Cette 
sorte  de  vin  est  en  usage  dans  quelques 
unes  de  nos  provinces. 

Eau-^e^vie  de  getùèvre. 

Dans  le  nord  de  l'Europe,  en  associant 
les  baies  de  genièvre  a  d'autres  fruits  et 
notamment  au  blé,  au  seigle  ou  à  l'orge 
germée ,  on  obtient,  par  la  fermentation 
et  la  distillation,  une  cau-de-vie  composée, 
vulgairement  appelée  gin  ou  wUkey,  On 
peut  encore,  et  ce  procédé  noua  parait 
préférable,  rectifier  l'eau-de-vie  de  grain 
sur  ces  baies.  Cette  liqueur,  qui  est  très- 
goût^  par  les  habitants  des  pays  froidf 
et,  en  général,  par  les  gens  de  mer,  est 
très-saine,  mais  elle  est  loin  d'avoir  la 
suavité  de  l'éau-de-vie  de  vin. 

Les  Lapons  boivent,  i  l'instar  du  tlié 
chez  d'autres  peuples,  l'infusion  chaude 
de  baie  de  genièvre.  Cette  boisson  était 
naguère  employée  en  Europe  comme  diu- 
rétique, et  comme  excitant  la  transpira- 
tion insensible;  mais  sa  saveur  acre  en  a 
fait  abandonner  l'usage;  on  lui  substitue 
la  préparation  officinale  connue  cous  le 
nom  d'extrait  de  genièvre. 

Extrait  de  genièvre. 

Pour  l'obtenir,  on  prend  des  baies  ré* 
centes,  aussi  mûres  que  possible,  on  verse 
dessus  une  assez  grande  quantité  d'eau 
pure  pour  qu'elles  y  plongent,  on  kisse 
macérera  froid  pendant  trente-six  heures, 
on  tire  ensuite  à  dair,  on  verse  de  nou- 
I  velle  eau  pour  dissoudre  tout  le  principe 
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extractif;  on  hit  mtÊtértr,  comme  ci- 
dessus;  on  de'cante  de  nouveau  çt  Ton 
réunit  le  second  maceratumau  premier; 
on  labse  reposer  pour  permettre  aux  ma*- 
tii'res  étrangères  de  se  précipiter  au  fond 
du  yase;  on  décante,  on  tait  eTaporer 
jusqu'à  réduction  d'un  tiers,  et  on  ]a^se 
refroidir.  La  substance  résineuse»  suspen» 
due  dans  le  Hquide,  so  précipite  bientôt, 
on  la  sépare  et  on  fait  évaporer  de  nouveau 
jusqu^à  consistance  d^ex trait.  Cette  der- 
nière partie  de  Fopération  doit,  pour 
obtenir  un  meilleur  résultat^  être  effec- 
tuée au  bain-marie. 

Cet  extrait  est  tonique;  on  lui  atti  ihue» 
en  outre,  une  action  spéciale  sur  le  sys- 
tème des  voies  urinaires;  le  mode  d'admi- 
nistration consiste  à  en  faire  dissoudre 
un  à  deux  gros  dans  de  Peau  ou  du  vin. 

Htiih  'voUtiie  de  genièifre. 

■  Cette  htiile,  extraite  des  fruits  verts  par 
la  tKstUlatibti,  ée  donne  i  la  dose  de 
ifttinte  i  vingt  gouttes,  toit  versée  sur  du 
tucre,  séit  unie  à  toiit  autre  excipient; 
elle  est  carminative  et  emménagogue.  Les 
distillatears  l'emploient  pour  aromatiser 
reaa^e-vie  de  grain  ou  de  pomme  de 
terre,  et  leur  communiquer  le  goCtt  du 
fruit  qui  la  fournit  et  qu'elle  conserve 
après  la  distillation. 

On  fait  encore  usage  des  baies  de  ge- 
nièvre à  Textérieur,  en  fumigation,  contre 
certaines  affections  rbomatismales;  il  suf- 
fît ,  dans  ce  cas  ,  d'en  projeter  sur  les 
charbons  ardents  et  d'exposer  la  partie 
affectée  à  la  vapeur  balsamique  qui  s*cn 
dégage;  on  a  longtemps,  mais  &  tort, 
attribué  à  cette  vapeur  la  propnété  de 
purifier  l'air  altéré  par  le  séjour  on  l'ac- 
cumulatiou  des  malades;  elle  le  charge, 
au  contraire,  de  principes  nouveaux  qui 
le  rendent  moins  propre  k  la  respiration 
et  MBS  profit  pour  Telat  sanitaire.  Les  vé- 
tirioairea  et  les  maréchaux  en  conseillent 
encore  l'asage  dans  les  épizooties. 

Les  baies  de  genièvre,  livrées  au  com*- 
merce  pour  fournir  aux  besoins  de  la  ca- 
pitale, «ont  fournies  par  les  genevrières 


qui  abondent  dana  la  forêt  de  Fontaine  - 
bleau.  Elles  entrent  dans  plusieurs  prépa- 
rations de  pharmacie  vétérinaire  ;  les 
principales  sont  la  thériaque,  la  poudre 
cordiale  et  cette  conine  la  poiirritujrc  Ae$ 
mou  tocs;  leûruit  à»  ^saéwrii^  joue,  dans 
cette  préparation  un  rôle  trop  important, 
et  cette  maladie,  par  les  ravages  qu^elle 
exerce,  intéresse  trop  vivement  lee  agri- 
culteurs, pour  que  nous  ne  saisissions  pas 
l'occasion  de  faire  connaître  les  caracti-res 
qui  la  distinguent  et  les  mojens  de  la 
combattre,  ffons  les  empruntons  à  la 
Phaimaeie  vétérinabt  de  M.  Lebas,  no- 
tre ancien  patron;  ces  caractères  sont  la 
désorganisation  du  foie  avec  dcvcloppe- 
menl  de  vers  nommés  distomesoa  fascioics 
dans  les  canaux  biliaires,  l'affection  ca- 
chectique; les  moyens  curatifs  consistent 
dans  l'emploi  de  la  poudre  tonique  contre 
la  pourriture,  celles  vermiftige,  de  qnin- 
quina,  de  gentiane;  le  sel  marin,  l'am- 
moniaque, le  solfate  de  fer,  l'oxyde  de 
fer  brun,  les  boules  de  mars. 

Le  mode  d^idministration  varie  suivant 
les  substances,  mais  la  dose  des  poudres 
est  d'une  pincée  qu^on  mêle  à  une  poi- 
gnée de  son ,  et  qu'on  fait  manger  tous  les 
matins  au  moutbn^  on  augmente  cette 
dbse  tons  les  deux  jours  jusqu'à  quatre 
pincées  ou  une  demiK)nce,  qu'on  conti- 
nue pendant  tout  le  temps  que  dure  le 
traitement. 

Examen  chimique.  VL  résnlte,  de  l'exa- 
men chimique  qira  fait  M.  Nicofet  des 
baies  dé  genièvre,  qu'elles  contiennent, 
indépendamment  de  Thuile  essentielle  et 
de  la  matière  sucrée  dont  nous  arons 
déjà  signalé  la  présence,  iioc  c  ire  végétale 
qui  a  de  la  tendance  à  cristiUiser  dans 
les  huiles  volatiles  pures,  et  tme  résine 
qui  se  distingue  par  la  facilité  aTecIi- 
qu'elle  elle  cristallisa,  lorsqu'elle  est  dé- 
barrassée de  la  térébenthine  de  laquelle 
on  l'extrait. 

Tromsdorf,  qui  sVst  également  occupé 
de  l'analyse  des  baies  de  genièvre,  y  a 
trouvé  les  produits  suivants  :  huile  vola- 
tile (dont  la  pesanteur  spécifique  est  de 
0,9110)  I,  —  cire 4, — résine  lo,  —sucre 
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arec  de  Tac^tate  et  du  malate  de  chaux 
33,8, — gomme  avec  des  sels  ye'gëtaux  7,'— 
fibre  ligneuse  35,  —  eau  1 2,9,  —excès  3,7. 
Les  baies  du  genévrier  ou  cèdre  de  P^irgi- 
/lie  sont  pi  us  petites  et  Jouissent  néanmoins 
de  proprie'te's  analogues;  on  les  emploie 
en  Amcfrique,  et  à  New-York  principale- 
ment, pour  faire  Feau-de-vie  de  genièvre, 
doot  Tusage  est  très-répandu  dons  toutes 
les  classes. 

BAIES  DE  POMMES  VE  TERRE, 
fniît  du  solanum  t^eramm,  L.  ; 
famille  des  Solauées^J. 

Elles  sont  globuleuses,  lisses,  du  volume 
d*nn  pois  environ;  elles  renferment  plu^ 
sieurs  graines;  ces  baies  sont  i;ttucilagi- 
neuses,  plutôt  douces  que  sucrées;  elles 
contiennent  un  principe  vireux  dont  il  est 
difficile  de  les  priver.  Le  seul  emploi  qu^on 
en  faste  est  dans  les  arts ,  pour  obtenir, 
parla  fermentation  et  la  distilkftion,  «ne 
liqueur  alooolique;  eàcore  n^est-oe  qu'as- 
sez récemment  qu^on  a  exploité  ce  genre 
d'industrie.  Le  procédé  consiste  à  cueillir 
les  baies  lorsqu'elles  ont  atteint  leur  ma- 
turité, et  k  les  écraser  au  moyen  de  cylin- 
dres, oa  dans  tnie  cuve  i  pression;  on  met 
■lors  W  pulfe  qu'elles  fournissent  daiM 
des  vases  convenables,  et  on  abandonne  à 
la  fermentations  lorsque  oelle«<ct  a  par- 
coam  tontes  ses  périodes,  on  ]iroeâde  à 
la  distillation,  et  on  obtient,  lorsque  1\>- 
pération  a  été  bien  conduite,  un  hecto- 
litre d'caa-de*-vie  do  19  i  1%  degrés  pour 
vingt-quatre  beotolitres  de  baies  non 
écrasées.  Cette  liqueur  alcoolique  est 
d^ooe  odeur  et  d'une  saveur  peu  agréa- 
bles; nais  elle  pe«t  néanmoins,  par  une 
reotificafion  bien  entendue^  devenir  une 
ressource  assez  importante  pour  les  arts 
et  ofirir  au  «ukivatear  «In  nouveau  pro- 
duit. 

Ne«s  ferons  remftrquer,  à  cette  occasion, 
qu'on  a  proposé,  pour  enlever  Todeur  dé- 
sagréable de  certaines  eaux-de-vie  et  par- 
tienlièrement  de  celle  de  pomme  de  terre, 
d'y  faire  macérer  des  planta  aromatiques , 


de  filtrer  ensuite  sur  du  charbon  et  do 
distiller  en  plaçant  de  la  chaux  éteinte  au 
fond  de  la  cucurbite;  nous  comprenons 
l'action  des  deux  dernières  substances, 
mais  nous  ne  conccFons  pas  que,  pour 
enlever  une  odeur,  on  en  ajoute  plusieurs. 
Ce  moyen  serait  tout  au  plus  praticable, 
s'il  s'agissait  seulement  de  masquer  Po- 
deiir,  mais  pour  les  besoins  des  arU  éco- 
nomiques ou  industriels;  cette  modifica- 
tion serait  insuiEsante.  JL'emploi  du 
charbon  et  de  la  chaux,  et,  miqux  encore, 
de  la  brique  calcinée,  est  plus  rationnel»  et 
on  obtient  une  eau-  de-vie  assez  fmgrante 
et  inodore,  surtout  si  l'on  soumet  la  li- 
queur alcoolique  à  plusieurs  reotifioations 
successives. 

Examen  chimique.  On  doit  à  John  (étrit 
chimique  )  l'analyse  suivAnte  du  fruit  de 
la  pomme  de  terre,  huile  voUitile,  rési- 
neuse,—extractif,  —  bassorine,  — parties 
membraneuses,  '^  peu  d^albumine,  —  ma- 
lates  de  potacse  et  de  chaux ,— silice  et 
oxyde  de  fer,  —  eau  environ  90  parties. 

BAIES  D'ASPERGES,  fnritde  l'£tf- 

Asparagées,  J. 

C'est  une  baie  d'abord  verte,  puis 
rouge  lors  de  la  maturité,  â  trois  loges 
dispenties  ;  le  suc  qu'elle  renferme ,  de 
natare  mucoso-sucré,  est  susceptible  con- 
séq^iemment  de  passer  à  la  fermentation 
et  de  fournir  par  la  distillation  une  li- 
queur alcoolique  d'autant  plus  agréable 
que  la  rectification  aura  été  plus  soignée. 

Ce  fruit,  dont  on  fait  en  France  assez 
peu  de  cas ,  pourrait ,  ainsi  qu'on  le  fait 
dans  certaines  contrées  de  l'Allemagne, 
fournir  à  l'économie  domestique  et  aux 
arts  dos  produits  utilesi  c'est  ainsi  qu'en 
l'unissant  à  d^'autres  fruits  dii  même' 
genre,  après  toutefois  l'avoir  écrasé,  et  y 
développant  la  fermentation,  on  en  extrait 
une  boisson  vineuse  qui  sert  à  tempérer  la 
soif  de  ceux  qui  se  livrent  au  travail  des 
ohamps.  Cette  sorte  de  piquette,  en  gé- 
néral asscx  peu  agréable  ,  est  cependant 
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plus  approptiëe  dans  cette  circonstaDce 
qu''une  bobson  plus  alcoolique.  Quant  à 
Talcool  qu'on  en  extrait  par  la  distillation, 
il  peut  remplacer  reau-de-vic  dans  la 
composition  de  certaines  liqueurs. 

M.  Laudiberty  qui  met  un  si  grand  zèle 
à  propager  ce  quHl  croit  utile,  a  présente, 
il  y  a  quelques  années,  â  la  société  de 
pharmacie,  de  Talcool  de  baies  d'asperges, 
obtenu  par  les  soins  de  H.  Dubois,  direc- 
teur de  rbôpital  militaire  du  Val-de- 
Gràce.  Cet  akool  ne  laissait  rien  à  dési- 
rer, tant  sous  k  rapport  du  goût  que  pour 
sa  fragrance. 

On  cultire  aux  environs  de  Paris  une 
assez  grande  quantité  d'asperges  pour 
qu'on  puisse  espérer  que  bientôt  on  met- 
tra à  profit  ce  genre  d'exploitation  ;  si  ce- 
pendant l'abondamte  d'alcool  de  TÎn  et 
d'esprit  de  fécule  diminuait  son  impor* 
tance ,  et  sa  yaleur  dans  certaines  con- 
trées favorisées  de  ces  produits,  nous  con- 
seillerions de  le  convertir  en  vinaigre, 
car  son  acétification  s'eflectue  facilement. 

ICAQUE,  prune  icaque,  p.  coton , 
p.  des  Anses ,  fruit  du  chrysoha- 
lanus  icacoy  L.;  famille  des  Rosa- 
cées, J. 

Ce  fruit  s^ofTre  sons  la  forme  d'une 
drupe  ovoïde;  sa  grosseur  égale  ceUe  d^une 
moyenne  prune,  sa  couleur  varie  du  jaune 
au  violet  ;  sa  chair  est  pulpeuse ,  d'une 
saveur  douce,  mais  un  peu  âpre;  elle 
adliére  fortement  au  noyau,  qui  est  unilo- 
culaire  ovale,  un  peu  pointu  an  sommet, 
marqué  de  sillons  longitudinaux  ;  il  ren- 
ferme une  amande  huileuse. 

L'icaquier  est  très-commun  à  Cayenne, 
«  Saint-Domingue  et  aux  Antilles;  la  sa- 
veur âpre  de  son  fruit  ne  déplaît  pas  aux 
indigènes,  mais  elle  est  moins  goûtée  des 
colons  et  des  étrangers;  aussi  ceux-ci 
sont- ils  généralement  dans  l'usage  d'en 
préparer  des  sortes  de  compotes  qui  figu- 
rent avec  avantage  sur  les  tables  même 
les  plus  somptueuses. 


«  Les  nègres,  »  dit  l'auteur  de  la  Flore, 
des  Antilles,  a  sont  si  friands  de  ces  fruits, 
qu^a  l'approche  de  leur  maturité  ils  vien- 
nent bivouaquer  au  pied  d'un  icaquier 
qu'ils  ont  découvert,  dans  la  crainte  que 
d'autres  chasseurs  ne  s'emparent  de  ces 
fruiudont  ils  font  d'amples  provisions,  et 
qui  rappellent  assez  exactement,  poor  la 
forme  et  la  couleur,  nos  prunes  de 
Damas.  » 

L'icaque  se  conserve  assez  b'cn  dans 
l'eau-de-vie,  à  laquelle  il  communique 
une  partie  de  scm  astringence  :  on  en  con- 
seille l'usage  dans  certaines  déviations 
des  fonctions  organiques  et  notaromeot 
contre  la  dyssenterie. 

Ou  connaît  une  antre  variété  d'icaque 
désignée  par  Michaux,  sous  le  nom  de 
chrysohaUmus  ùblongifohus.  Ses  fruîti 
sont  moins  gros  et  oliviformes  ;  ib  jouis- 
sent des  mêmes  propriétés. 

œUROUPITE  DE  LA  GUIANE, 
abricot  -  des  -singes ,  boulet  -  de  - 
canon ,  fruit  du  couroupita  guia" 
nensisj  L.;  fomille  des  Myrtëes , 
J.y  Lecythidées  de  Richard. 

Ce  fruit ,  lorsqu'il  est  parvenu  à  sa  ma- 
turité, est  de  la  grosseur  d^un  boulet  de 
trento-six,  H  s^offre  sous  la  forme  d'une 
capsule  rande  ligneuse,  s^rée  aux  deux 
tiers  de  sa  hauteur  par  un  anneau  MiUant, 
formé  des  lobes  du  calice  qui  ont  pris  peu 
d'accroissement.  La  couleur  brune  ferni- 
gineuse  de  ce  fruit  a  contribué,  aussi  bien 
que  son  volume,  à  lui  faire  donner  la  d^ 
nomination  vulgaire  de  boulet-de-canon. 
Le  péricarpe,  d'abord  mon,  devient  très- 
coriaœ  par  la  dessiocatioa;  il  recouvre  a«e 
pulpe  fibreuse,  qui  elle-même  entoure  an 
nojrau  d'un  volume  très-considérable  et 
qui  présente  la  forme  générale  du  fruit. 
Ce  noyau ,  également  pulpeux ,  est  dif  isé 
en  six  loges  membraneuses  qui  renfemcnt 
les  graines  ;  celles-ci  sont  aussi  formées 
d'un  double  tournent ,  de  sorte  que  k 
fruit  peut  être  regardé  comme  doobk 
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^aos  presque  toutes  ses  parties  organi- 
ques, puisqu^il  a  deux  pe'ricarpes,  deux 
sarcocarpes ,  et  que  sa  graine  se  compose 
de  deux  tëgumenls  qui  revêtent  une 
amande  ëmulsivc,  Yulgairement  appelée 
amande  dAndos. 

Bien  qu^un  examen  chimique  complet 
de  Fabricot-des'singes  soit  encore  à  faire, 
on  sait  cependant  qu^il  contient  du  sucre, 
de  la  gomme,  des  acides  malique  et  tar- 
trique,  et  du  tannin. 

Ce  fruit  ^est  très-rafratchissant,  on  t*n 
prescrit  Tusage  dans  les  maladies  inflaro  - 
matoires.  Sa  pulpe,  associée  au  sucre, 
forme  une  sorte  de  marmelade  qui  n^est 
pas  sans  agrément,  et  qu^on  fait  entrer 
avec  avantage  dans  le  régime  die'télique 
des  enfants  et  des  vieiUards. 

On  doit  regretter  qu'on  n'ait  pas  tenté 
dlraporter  et  de  propager  en  Europe  la 
plante  qui  produit  un  fruit  aussi  remar- 
quable. Il  y  a  lieu  d'espérer  cependant 
que  l'usage  des  conservatoires  (i)  se  mul- 
tipliera et  que  nous  verrons  bientôt  les 
riiits  exotiques  devenir  indigènes  par  les 
foins  mieux  entendus  que  l'on  donnera  à 
U  transplantation  et  â  la  culture  des  ar- 
bres qui  les  produisent. 

Pour  obtenir  ce  résultat,  il  faudrait 
renoncer  au  système  de  serre  chaude,  qui 
a  pour  effet  de  hâter,  pour  ainsi  dire,  la 
caducité.  Il  ne  suffit  pas,  en  effet,  de  faire 
développer  et  de  maintenir  les  végétaux 
dans  des  lieux  dont  la  température  égale 
celle  des  pays  d''où  ils  sont  originaires  ;,  il 
faut  que  l'air  dans  lequel  ils  végètent  ne 
soit  pas  trop  limité,  qu'ils  soient  soumis 
aux  variations  de  température  et  de  lu- 
mière indispensables  au  jeu  des  organes, 
variations  produites  si  heureusement  par 
les  périodes  diurnes  et  nocturnes. 

Nous  n^hésitons  pas  a  dire  q[ue  l'accli- 
matation ne  peut  sVfiectuer  qu'en  aug- 
meotant  par  ces  variations  la  rusticité 
du  v<%étal,et  le  plaçant  ainsi  dans  des 


(I)  Ub  coBMrvatoire  ttt  na«  Taitetcm  dont  ]««  par- 
U««  viSriM  «ont  mobik*  «t  a'aulèvtnt  Téti,  et  dans  la- 
piaUc  1m  pUalaa  pvuent  !••  prhicipat  nnuitUi  «laat  1« 
toi 


oirooostaBces  qui  lui  permettent  de  résis- 
ter aux  impressions  brusques  des  chan- 
gements de  climat  et  de  sol. 

QUATËLÉ  ou  marmite-de-singe, 
canarisiuakaque,  (mit  du  qantelé 
à  grandes  fleurs ,  lecylhis  grandi-- 
flora^  L.  ;  famille  des  Lecythidées. 

C'est  une  capsule  ligneuse  en  forme 
d'urne,  longue  dé  six  à  huit  pouces  et  large 
de  quatre;  elle  offre,  aux  deux  tiers  de  sa 
hauteur,  une  ligne  circulaire,  sur  laquelle 
on  remarque  les  six  lobes  du  calice,  et 
s'ouvre  en  cet  endroit  par  un  opercule 
formé  du  tiers  supérieur  et  terminé  })ar 
une  pointe  convexe  extérieurement  j  les 
graines  sont  oblongues,  au  nombre  de 
quatre  a  six,  et  di^>o8ées  en  forme  d'é- 
toile. 

Ce  fruit ,  moins  agréable  que  le  précé- 
dent, est  aussi  composé  d'une  écorce  li- 
gneuse très-résistante,  et  d'une  pulpe 
molle  ,  acidule-sucrée ,  mais  très-abon- 
dante en  mucilage  ou  principe  muqueux, 
et  conséquemment  assez  fade.  Les  graines 
renferment  des  amandes  qui  sont  em- 
ployées aux  mémef  usages  que  celles 
d'Europe  ;  mais  elles  s'en  distinguent 
néanmoins  par  on  goût  particulier  assez 
difficile  à  déGnir. 

Les  singes  sont  très-avides  de  lapulpe  que 
renferme  ce  fruit  et  surtout  des  amandes; 
ils  le  frappent  pour  l'ouvrir  contre  les 
troncs  d'arbres ,  mais  le  plus  souvent  il 
s'ouvre  en  tombant,  lors  surtout  qu^il  a 
atteint  son  maximum  de  maturité.  Les 
naturels  font,  avec  l'écorce  ou  péricarpe 
ligneux,  des  vases  et  des  ustensiles  de  mé- 
nage, qui,  par  leur  solidité,  sont  pour  eux 
d'une  grande  ressource  pour  les  besoins  de 
la  vie.  Ceux ,  assez  rares ,  qu'on  importe 
eu  Europe  ,  servent  à  faire,  au  moyen  du 
tour  et  de  la  ciselure,  des  objets  de  cu- 
riosité, et  notamment  des  bottes  et  des 
coupes  très-appropriées  comme  garnitures 
de  sucriers  et  autres  vases  de  luxe,  des 
tabatières,  des  pommes  de  cannes,  etc. 
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MOMBIN  ou  MONBIN,  spondia», 
prune  d'Espagne,  lirait  da  mon- 
bin ,  spondias  purpureay  L.;  fa- 
mille des  Térébinthacées,  J. 

Ce  frnit  s^oflre  sous  la  forme  dVme 
drupe  OToîde,  cooroim^  par  cinq  points 
qui  sont  des  Tcttiges  des  styles;  il  est 
colord  extérieurement  en  pourpre  jaunâ- 
tre; sa  pulpe  est  deuce-acidule,  et  assez 
agrt^able;  elle  entoure  un  noyau  rerétii 
extérieurement  de  fibres  et  renfermant 
une  ou  plusieurs  semences ,  mais  le  plus 
i:;enôra1ement  une,  les  autres  avortiinl 
siouvcnt;. 

Le  mombin  ou  spondias  est  originaire 
de  riude  orientale  et  de  rAmérique  ëqui- 
noxiale  ;  son  fruit  a  été  mis  au  nombre 
lies  myrobolans,  dans  les  anciennes  pbar- 
inacopëef .  Sa  pulpe ,  unie  au  sucre  dans 
des  proportions  convenables,  constitae 
UQC  marmelade  ou  conGture  dont  Tarome 
est  assez  suare  et  la  sareur  agréable.  On 
fait  se'cber  ce  fruit  à  la  manière  des  pru- 
*  ncaux  ,  et  on  Temploie  aux  mêmes  usages  ; 
il  est  r«ifra!chissant  et  laxatif. 

MoxBi!f,  pomme  de  Cythère,hevy,  fruit 
du  spondias  cytherta  ou  duicis* 

C^est  une  sorte  de  noix  dont  le  brou  est 
entrelace  de  filaments  qui  naissent  de  la 
surface  du  noyau  ;  celui-ci  est  divisé  en 
cinq  loges  monospermes.  Ce  fruit,  assez 
estimé  des  habitants  de  nie-de-France,  a 
le  goût  de  pomme  reinette^  à  un  degré 
assez  faible  cependant.  Il  est  originaire 
de  Taïli,  appelé  par  BougainviMe  Nou- 
vcllc-Cytbèrc,  attendu  la  richesse  de  sa 
végétation.  C'fsl  à  cette  circonstance  que 
le  mombin  doit  la  dénomination  de  pomme 
ou  raisin  de  Cyfhère.  Il  est  vrai  de  dire 
qu'il  acquiert,  dans  ce  pays,  une  supério- 
rité incontestable ,  qu'il  y  est  trés-estimé 
el  qu'on  le  fait  entrer  dans  une  foule  de 
préparations  économiques.  D'après  la  my- 
thologie des  Taïticns,  lorsque  Taroa  créa 
le  monde ,  il  envoya  au  cic]  un  oiseau 
chercher  des  pépins  de  cet  excellent  fruit 
pour  en  peupler  Hic  heureuse  qu'il  venait 
de  lircr  du  chaos. 


MoMUK  ou  spoRDUf  A  FaciT  JAURB,  fruit 
du  spondias  luiea.  Il  ne  difi^ère  du  mom- 
bin pourpre  que  par  sa  couleur,  qui  est 
jaune  tacheté  de  rouille  ;  il  cjt  assez  aro- 
matique et  formé  d*unc  pulpe  succuleule 
d'un  goût  acidule-sucrc;  la  pellicule  qui 
le  revêt  est  mince  et  assez  adhérente  à  la 
chair. 

Cette  variété  est  tris-commune  à  la 
Jamaïque,  à  Caycnne  et  â  la  Martinique; 
Farbrisseau  qui  la  fouinit  se  multiplie 
avec  la  plus  grande  facilité,  et  est  surlou* 
employé  à  faire  ^t&  haies  vives  que  ses 
épines  rendent  impénétrables. 

On  ne  sertie  mombin  jaune  sur  les  tables 
que  lorsqu'il  est  très-mûr;  car,  avant  d'a- 
voir atteint  cette  période  de  son  existence, 
il  est  tellement  acide  que  les  animaux 
peuvent  seuls  en  faire  leur  nourriture. 

M0HD15  ou  SP09D1AS  BiBR,  fruit  du  spon- 
dias birrca.  Originaire  de  la  Sénégambie, 
cette  variété  contient  une  assez  grande 
proportion  de  principe  sucré  pour  que 
les  naturels  en  retirent  par  la  fermenta- 
tion une  liqueur  alcoolique  analogue  a  la 
bière,  et  dont  l'urage  est  liTs-répandu 
comme  hoisson  économique.  L'huile  douce 
que  renferme  l'amande,  et  qu'on  extrait 
par  expression,  entre  dans  certaines  pré- 
parations culinaires  et  remplace  le  beurre 
dans  beaucoup  de  cas. 

La  facilité  avec  kquelle  les  spondias  se 
reproduisent  permettrait,  nousn^en  dou- 
tons pas ,  d'en  effectuer  FimporUtion  et 
l'acclimatation  en  Europe  j  ce  serait  un 
nouveau  service  rendu  à  l'horticulture; 
on  doit  l'attendre  des  voyageurs  éclairés 
qui  exploient  l'Amérique. 

PRUNE,  fruit  du  prunier,  prunus ^ 
L.  ;  famille  des  Rosacées,  J. 
C'est  une  drupe  charn  ue,  ovoïde  ou  ar- 
rondie, glabre,  légèrement  sillonnée  d'un 
côté,  et  renfermant  nn  noyau  osseux,  qui 
prend,  en  général,  la  forme  du  fruit  et  est, 
ainsi  que  lui,  plus  ou  moins  ovale,  mais 
toujours  aplati  et  généralement  aigu  an 
sommet.  Sa  face  externe  est  rugneosc, 
celle  interne  lisse;  il  présente  on  sillon 
assez  profond  sur  Tune  de  ses  satures  ;  ce 
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sitlod  correspond  toujours  arec  celui  qui 
dÎYÎse  le  fruit  ;  le  c6të  opposé  est  ■ngn- 
leot.  L^amande  que  renferme  le  nojran 
est  blanche,  bilobëe;  sa  saTcnr  est  plus  ou 
moins  amére,  snÎTant  les  yariétés. 

La   prune  ^it  connue  des  anciens, 
Pline  en  signale  onze  Tariétés;  mais,  comme 
elles  ne  sont  pas  bien  dëterminées  ,  nous 
nous  abstiendrons  de  les  rapporter  aui 
▼ariétës    connues  ;     nous    en    possédons 
maintenant  un  beaucoup  plus  grand  nom- 
bre. Peu  de  fruits  oflVeot,  en  effet,  autant 
de  variétés  :  la  couleur,  le  volume,  la  sa- 
veur et  la  forme  pr^ntent  souvent  des 
différences  très-grandes.  Duhamel  a  fondé 
sur  la  variété  de  couleur  une  classification 
qui  facilite  nngulièrement  leur  étude;  il 
les  dÎTÎse  en  prunes  rouges-vioUites ,  et 
en  prunes  hUmchdtreS' jaunes  ou  verdd- 
tres,  l.a  grosseur  de  ce  fruit  est  aussi  trés- 
variable,  car  on  en  T«oit  qui  ne  sont  pas 
I^us  grosses  que  des  cerises,  tandis  que 
d^autres  atteignent  jusqu^à  six  pouces  de 
circonférence  sur  prés  de  deux  pouces  de 
hauteur.  Leur  saveur  est,  suivant  les  va- 
riétés et  le  degré  de  maturité,  acerbe, 
acide,  fade,  douée,  sucrée  et  parfumée  ; 
leur  forme  est  ovoïde,  oblongne  ou  ronde^ 
ce  qui  les  distingue,  en  outre,  des  autres 
fruits,  c^est  que  leur  peau  est  lisse  et  sans 
duvet;  elle  est  couverte,  dans  un  grand 
xu>mbre  de  variétés,  d'une  eflloreseence 
couleur  gris  perle,  qu'on  désigne  sous  le 
nom  de  poussière  glauque,  et  qui  paratl 
destinée  à  protéger  la  surface  du  fruit  du 
contact  de  Thumidité;  sa  nature  résineuse 
rend  cette  hypothèse  assez  vraisemblable. 
Cette  sorte  de  fard,  indice  de  fraîcheur, 
est  peu  adhérent  et  s''enlève  au  plus  léger 
frottement.  Le  noyau  enfin ,  dont  le  vo- 
lume est  presque  toujours  en  rapport  avec 
celui  du  fruit,  varie  par  sa  forme  et  son 
plus  ou  moins  d'adhérence  à  la  pulpe. 

Le  type  de  nos  meilleures  espèces  de 
prunes  est  originaire  de  la  Grèce  et  de 
l'Asie.  Le  prunier  croit  naturellement  aux 
environs  de  Damas  ;  il  y  est  si  abondant 
et  si  bien  naturalisé,  qu'on  a  dit,  en  lan  - 
gage  figuré  : 

De  Damas  la  prune  etl  use  colonie. 


C'eat  aux  croisés  qie  nous  derons  son 
introduction  en  France.  Les  espèces  moins 
délicates  croissent  naturellement  dans  ks 
parties  temples  de  l'Europe  et  de  l'A- 
mérique; hi  plupart  sont  réunies  depuis 
longtemps  dans  nos  pépinières  et  nos  jar- 
dins, où  on  les  perfectionne  par  la  greffe. 
Rarement  on  cultive  le  prunier  autrement 
qu'en    plein  vent;  il  est  assez  rustique  et 
n'est  pas  difficile  sur  le  choix  du  terrain . 
Les  prunes,  avant  leur  maturité,  comme 
tous  les  fruits  charnus,  résistent  assez  fa- 
cilement aux  altérations  qui  résultent  du 
dioc  des  corps  étrangers  et  de  l'attaque 
des  insectes.  Nous  en  avons  blessé  â  des- 
sein  avec  des  épines,  comme  on  a  pu  le 
voir  lorsque  nous  avons  parlé  de  la  matu- 
ration des  fruits,  et  il  n'en  est    résulté 
d'autre   effet  que    la   production  d^une 
larme  de  gomme  à  l'endroit  de  la  piqûre, 
n  n'en  est  pas  de  même  lorsque  la  matu- 
ration a  commencée  s'effectuer  ;  il  s'opère, 
dans  ce  cas,  une  tache  ou  trace  de  blossis- 
sèment  qui  accélère  et  provof(ue  la  chute 
du  fruit.  Quelques  insectes  peuvent  aussi, 
sinon  directement,  au  moins  indirecte- 
ment, provoquer  leur  altération;  le  han- 
neton,   par  exemple,   en    dévorant  les 
feuilles  du  prunier,  dépouille  l'arbre  a 
permet  ainsi  au  soleil  d'exercer  une  in- 
fluence trop  directe  sur  le  fruit,  qui,  dans 
ce  cas,  se  dessèche  et  tombe. 

Les  prunes  sont,  généralement,  sucrées- 
acidules  et  rafraîchissantes  ;  leur  suc  est 
moins  fluide  que  celui  des  cerises,  et 
moins  mucilagineux  que  celui  des  abri- 
cots. Elles  sont  alimentaires,  soit  fraîches, 
soit  sèches. 

Examen  chimique.  ^-Ijes  analyses  soi- 
vantes,  que  l'on  doit  à  M.  Bérard  de  Mont- 
pellier, prouvent,  ainsi  ^ue  noos  Tavoni 
établi  depuis  longtemps,  que,  dans  les 
prunes  comme  dans  les  autres  fruits  du 
même  genre,  le  principe  sucré  se  formo 
aux  dépens  de  la  gélatine  ou  de  la  gomme, 
et  jtar  suite  de  l'action  des  acides. 
Prunes  reine-Claude, 
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Les  prunes  vertes  qui  ont  été  analystes 
ici  étaient  peu  tîloigne'es  de  la  maturité, 
ce  qui  explique  la  présence  d'une  certaine 
quantité  de  sucre.  On  a  jugé  qu'en  mû- 
i-issant  elles  auraient  augmenté  de  poids 
dans  le  rapport  de  100  à  119,  sans  pour 
cela  augmenter  sensiblement  de  volume. 
La  densité  des  fruits  ou  de  leur  suc  est 
toujours  en  rapport  avec  leur  degré  de 
maturité;  elle  augmente  à  mesure  que 
celui-ci  s'effectue.  Si  l'analyse  ne  le  prou- 
vait pas,  il  suflîrait  du  raisonnement  pour 
s'en  convaincre  ;  car,  le  sucre  étant  plus 
dense  que  la  gomme  ou  la  gélatine  ,  il  est 
évident  que  le  premier  principe  tendant 
toujours  a  augmenter  et  les  autres  à  dis- 
jaraîlrc ,  la  pesanteur  d'un  fruit  mûr  doit 
élrc  et  est,  en  effet,  plus  considérable  qu.î 
celle  d'un  fruit  vert,  eu  égard  au  volume. 

Que,  si  l'on  objectait  «(ue  la  proportion 
si  différente  de  gomme  et  de  sucre  ne  per- 
met guère  de  croire  que  c'est  la  première 
qui  donne  naissance  ou  produit  le  second, 
nous  répondrions  que  la  conversion  de  la 
gomme,  en  matière  sucrée,  s'cffectuant  à 
mesure  qu'elle  arrive  dans  le  fruit,  il 
n'est  pas  étonnant  qu'elle  s'y  trouve  en  si 
faible  proportion  relativement  au  sucre, 
lors  de  la  maturité. 

Sucre  de  prune, 

lAi  quantité  assez  notable  de  principe 
sucré  que  contiennent  les  prunes  a  fait 
naUre  l'idée  do  l'extraire  pour  les  besoips 
économiques.  M.  Bornnberg,  chimiste  à 
Strasbourg,  s'est  occupé  le  premier  de  son 
extraction,  bien  qu'il  annonce  que  ce  su- 
cre est  analogue  a  celui  de  canne;  le  fait 
est  assez  important  pour  être  constaté  de 
nouveau,  aussi  nous  empressons -nous 
de  rappeler  le  procédé  qu'il  a  suivi  :  il 
consiste  à  prendre  Tespicc  de  prune  dite 
qucstcbe»  à  enlever  la  pellicule  qui  la  rcvôt 


avec  les  précautions  que  l'on  emploie, 
comme  ou  le  verra  plus  loin,  pour  ia  pré- 
paration des  prunes  dites  pistoles,  a  pro- 
jeter la  pulpe  ou  cbair  daus  l'eau  bouil  - 
lante,  pour  la  faire  blanchir  (et  peut- être 
aussi  pour  développer,  par  ^application 
d'une  chaleur  plus  forte,  un  degré  de 
maturation  plus  complet)}  à  enlever  en- 
suite les  noyaux  ,  puis  à  placer  le  paren- 
chyme ou  chair  dans  une  bassine  avec 
deux  fois  auUnt  d'eau  ,  à  amener  le  tout, 
par  une  coction  bien  ménagée ,  à  la  con- 
sistance d'une  pûte  visqueuse;  puis  cnGn  , 
après  le  refroidissement,  à  introduire  dans 
des  sacs  de  coutil  ou  de  crin,  et  à  sou- 
mettre à  la  presse,  la  lit|ueur  sirupeuse 
qui  s'écoule  est  ensuite  traitée  comme  le» 
sirops  de  sucre  et  de  raisin,  quant  a  la 
clarification  et  la  mise  en  cristallisation. 
On  pourrait  aussi  traiter  la  pulpe  directe-^ 
ment  par  Talcool  ;  mais  ce  procédé  de  la- 
boratoire serait  peu  applicable  en  indus- 
trie manufacluricre. 

M.  Heydeck,  pharmacien  à  Brunswick, 
a  obtenu,  par  unproc«îdc  analogue,  a  liv. 
de  sucre  (  vraisemblablement  de  sirop  ), 
de  a4  liv.  de  prunes  ;  il  est  également  fort 
douteux  que  ce  sucre  jouisse  des  mêmes 
propriétés  physiques  et  chimiques  que  le 
sucre  de  canne.  Nous  avons  fait  des  essais 
du  même  genre  sivr  des  prunes  reine- 
Claude  et  Mirabelle,  que  nous  avions  préa- 
lablement soumises  à  la  chaleur  modérée 
d'un  four  pour  faciliter  les  réactions,  et 
nous  n'avons  jamais  obtenu  qu'un  sirop 
d'un  goût  assez  franc,  qui  s'est  concrète 
quelquefois,  mais  qui  n'a  jamais  offert  de 
traces  de  cristallisation  régulière. 

M .  Sîirbrl  pense,  et  nous  partageons  son 
opinion ,  que  lu  Mirabelle,  le  Pcrdiîgon 
blanc,  la  reine  Claude  et  quelques  autres 
espèces,  étant  plus  sucrées  que  la  prune 
queslche,  seraient  aussi  plus  propres  à 
l'extraction  du  sucre,  surtout  lorsque,  par 
suite  d'une,  exposition  favorable  cl  de 
l'élévation  de  température,  elles  auraient 
atteint  leur  maximum  de  maturité. 

Récolte  àes  prunes. 
La  récolte  des  prunes,  et  surtout  ccllcdes 
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bellM  espèces,  doiv.-nt  être  effectua  «tcc 
prcfcautîon  ;  pour  y  procéder,  oo  attend 
que  le  soleil  ait  absorbé  rbnmidité  qui  se 
condense  à  leur  surlace  pendant  la  nuit  ; 
on  les  prend  une  à  une  par  le  pédoncule 
on  qaeae  et  en  les  détacbe< soigneusement 
par  UB  mouireinent  de  torsion;  on  les 
place  ensuite  dans  des  corbeilles  plates,  et 
on  les  porte  au  fruitier;  abandonnées  pen- 
dant deux  ou  trois  jours,  eUcs  y  conser- 
vent tontes  leurs  qualités  et  en  acquièrent 
ménse  de  noirf  elles  :  on  a  remarqué  quW- 
les  étaient  alors  plus  agréables  et  plus  sa- 
voureuses que  lorsqu'^on  les  mangeait  au 
moment  même  de  la  cueille. 

Ce  fruit  a  le  grand  avantage  de  poayoir, 
sans  exiger  beaucoup  de  soin  ,  être,  con- 
servé pendant  Thiver  La  simple  dessicca- 
tion au  soleil  et  au  four,  successivement, 
suffit  pour  convertir  les  prunes  en  pru- 
neaux .  Elles  forment ,  dans  cet  état ,  un 
aliment  d^aulant  plus  préeieui  qu^il  8''ap- 
proprie  à  tous  les  régimes  et  qu^il  est  Tob- 
jct  d''un  commerce  fort  intéressant  pour 
plusieurs  de. nos  départements. 

Pvuneaiuç. 

Lfs  meilleures  espèces  de  prunes  for- 
ment aussi  les  meilleurs  pruneaux;  ce- 
pendant, dans  les  pays  où  se  fait  ce  com- 
roerce>ou  plutôt  où  on  se  livre  k  ce  genre 
de  p'réparatioo  économique,  certaines  es- 
pèces sont  plus  spécialement  choisies  ou 
péservées;  tels  sont  le  gr^s  damas  tle 
Tours,  la  Scùnle-Cathtrine^  la  prune  de 
Brignollesy  la^  prune  diaprée  rouge,  Vlmr- 
pératrice  violette,  la  reitte.- Claude,  la 
Quetsche,  VJle  verte  et  la  Cornemuse, 
•  On  prépare,  avec  les  prunes  de  Saint- 
iuliea  et  les  petites  espèces  de  Damas,  les 
petits  prtraeaux  connus  sous  le  nom  de 
pruneaux  à  médedoe.  On  assure  que  les 
Arméniens,  pouv  rendre  leurs  prunes  plus 
purgatives,  avaient  coutume  de  percer  le 
tronc  des  pruniers  en  deux  ou  trois  en- 
droits, et  d'y  introduire  de  la  scnmmonée 
ou  toute  antre  résine  drastique  ;  ils  cou- 
vraient ensuite  ces  ouvertures  d'une  terre 
grasse  ou  argileuse,  et  la  cicatrisation  ne 
tardait  pas  à  s'cfTcctuer.  Toute  séJui  antr 


que  noiu  paraisse  cette  pratique,  nous 
croyons  qu'elle  aurait  besoin  d'être  ré- 
pétée pour  acquérir  quelque  crédit  ;  il  est 
fort  douteux ,  enjefiet ,  qu'un  suc  végétal 
é]>aissi  puisse,  par  une  sorte  de  transfu- 
sion ,  communiquer  ses  propriétés  à  un 
organe  aussi  complexe  que  le  fruit. 

LaTouraine  est,  depuis  longtemps,  en 
possession  de  fournir  au  commerce  les 
plus  beaux  pruneaux;  les  prunes  de  Sainte- 
Catherine,  cultivées  plus  particulière- 
ment à  Chinon  et  CbâtellerauU,  sont  celles 
que  Ton  prend  de  préférence.  On  fait 
choix  des  plus  belles;  on  les  place  sur  des 
claies  sans  les  entasser ,  et  on  les  étend 
pendant  plusieurs  jours  au  soleil,  jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  assez  molles;  on  les 
expose  ensuite  dans  un  four  chaufië  â  un 
degré  de  chaleur  peu  élcTé;  on  ferme 
l'ouverture  et  on  abandonne  pendant 
vingt-quatre  beures  ;  on  les  retire  ensuite. 
On  chauffe  de  nouveau  le  four  à  un  degré 
de  chaleur  un  peu  supérieur  à  celui  de  la 
veille;  on  répète  cnGn  cette  Q)>é ration 
jusqu'à  trois  fois ,  en  ayant  le  soin,  pour 
renouveler  les  sufffaces,  d'agitcc  légèoe- 
ment  les. claies.  Dans  cet  état,  les  prunes 
s^at  parvenue^ià  la.  moitié'  de,  leur  degré 
de  Quissoo^on  le$  prend  alors  une  è  uno 
et  on- leur  donne,  en  les  comprimant  entre 
les  doigts,  la  forme  carrée  qu'ofirent  gé- 
néralement les  pruneaux  de  première 
qualité.  On  les  remet  dans  un  four 
chauffé  au  degré  qu'il  conserve,  après  la 
cuisson  du  pain;  on  en  bouche  soigneure- 
ment  l'orilice,  puis,  une  heure  aprèe,  on 
les  retire  et  on  introduit  dans  le  four  un 
vase  rempli  d'eau;  lorsque  celle-ci  est 
chaude  au  point  d'y  pouvoir  maintenir 
le  doigt,  on  rap|>orte  les  claies  au  four  et 
on  les  y  abandonne  pendant  vingt-quatre 
heures.  Enfin  on  range  les  pruneaux  dans 
des  corbeilles  d'osier  de  manière  à  laisser 
entre  eux  le  moins  d'interstices  possible, 
et  on  verse  d^ns  le  commerce. 

Pruneaux  ou  prunes  de  Bri^nolles, 
•  pistolet. 

Ce  genre  de  préparation  exige  beao<^oup 
de  5oiD,  attendu  que  ces  pruneaux  dob  eiit 
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oonseirer  la  coulear  blonde  du  fruit.  Le 
procède  que  l'on  suit  le  plus  commuDë- 
ment  consiste  à  cueillir  les  prunes  après 
le  lever  du  soleil ,  afin  que  la  rosée  ne 
puisse  retarder  leur  dessiccation  et  favori* 
ser  leur  alt(h« lion.  La  peau  on  pellicnle 
externe  qui  les  recouvre  est  ensuite  en- 
levée sans  l«  secours  d'aucun  instrument  » 
mais  bien  avec  Tongle  seulement»  pour 
éviter  tout  eontact  nuisible.  Cette  sorte 
de  tour  de  main  était  naguère  encore 
effectué  avec  une  grande  habileté  à  Bri- 
goolles ,  mais  cette  ville  n'est  plus  en  pos- 
session de  fournir  ces  sortes  depruneaui; 
ik  sont  expédiés  maintenant  des  environ» 
de  Digne,  et  principalement  à^Estoublon, 
Ainsi  dépouillées,  les  prunes  sont  placées 
sur  des  claies  et  exposées  pendant  quel- 
ques jours  au  soleil  ;  on  les  enfile  ensuite 
une  à  une  dans  des  baguettes  ou  brochet- 
tes, que  Ton  suspend  dans  un  lieu  sec  et 
aéré.  Après  quelques  jours  de  dessiccation, 
on  en  expulse  le  noyau,  et  on  leur  rend, 
autant  que  possible,  leur  forme  primitive. 
Après  quelques  jours  d'une  nouvelle  expo- 
sition au  soleil ,  on  les  range  dans  des 
hottes  de  sapin,  en  ayant  le  soin  de  les 
aplatir  pour  leur  donner  la  forme  à  la- 
quelle eUes  doivent  leur  nom .  On  les  livre 
ensuite  au  commerce,  d'où  elles  passent 
sur  nos  tables,  et  où  elles  contnbuent  i 
nous  faire  attendre  plus  patiemment  l'é' 
poque  à  laquelle  la  nature  nous  les  offrira 
avee  les  avantages  qu'elle  seule  sait  don* 
ner. 

Esprit  de  prune  ou  kwestchenwmer. 

Dans  jdnsîenrs  provinces  d'Allemagne 
et  en  Suisse,  ou  obtient,  par  la  fermenta- 
tion et  la  distillation  de  l'espèce  de  prune 
appelée  kwestchef  une  liqueur  alcoolique 
connue  sous  le  nom  de  kweMtchenwaser; 
elle  est  employée  dans  les  arts  et  même 
dans  les  usages  domestiques,  bien  qu'elle 
soit  moins  agréable  que  l'cau-de-vie  de 
vin. 

On  fabrique  en  Hongrie  une  boisson 
connue  sous  le  nom  de  raki,  en  faisant 
fermenter  ensemble  des  prunes  et  àti 
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pommes.  Son  usage  est  très-répandu  dans 
la  classe  pauvre  ;  elle  est  quelquefois  assez 
alcoolique  pour  produire  l'ivresse  et  des 
accidents  morbides,  surtout  lorsqu'on  en 
boit  immodérément. 

On  prépare,  avec  certaines  variétés  de 
prunes,  des  compotes,  des  confitures  ou 
marmelades,  des  pAtes,  etc. 

Compote  dû  pntneê. 

Ce  genre  de  préparation  nécessite  peu 
de  sucre.  La  cuisson  do  fruit  j  est  ordi- 
nairement incomplète,  et  il  conserve  sa 
forme  ou  du  moins  en  partie.  On  prend 
une  ou  deux  douzaines  de  prunes,  de  pré- 
férence celles  qui  n'ont  pas  atteint  leur 
maximum  de  maturité;  en  les  ouvre  en 
deux,  après  les  avoir  pelées,  et  om  en  sé- 
pare les  noyaux.  D'autre  part,  on  fait  dis- 
soudre quatre  onces  ou  demi-livre  de  sucre, 
suivant  la  quantité  de  prunes,  dans  le  tiers 
de  son  poids  dVau;  on  chauffe  et  on  verse 
sur  le  fruit  ;  on  met  le  tout  entre  deux 
plats  sur  de  la  cendre  chaude  pour  opérer 
une  sorte  de  coction,  et  on  sert  froid.  En 
général,  la  chaleur  diminue  la  suavité  des 
fruits  ;  loin  d^exalter  leur  arôme,  ^e  Ta- 
moindrit  ou  le  neutralise. 

Prunée  ou  nmrmeUuU  de  prune. 

On  prend  de  préférence  la  reino-Claude 
et  la  Mirabelle;  on  choisit  celles  qui  sont 
les  plus  mûres  ;  on  les  outre  pour  en  sé- 
parer les  noyaux  ;  on  divise  la  chaû*  par 
quartiers,  et  on  jette  dans  une  terrine 
préalablement  tarée  ;  on  pèse  et  on  ajoute 
moitié  ou  deux  tiers  de  sucre  grossière- 
ment pulvérisé,  suivant  le  plus  ou  moins 
de  maturité  du  fruit  ;  on  abandonne  dans 
un  lieu  frais  pendant  douce  heures  en* 
viron,  avec  la  précaution  d'agiter  de  temps 
en  temps  ■  On  procède  ensuite  â  la  cuisson, 
qui  est  d'autant  plus  prompte  qu'on  a 
ajouté  plus  de  sucre.  On  reconnaît  qu'elle 
est  effectuée  lorsqu'en  prenant  un  peu  de 
marmelade  entre  les  doigts  et  les  séparant, 
le  filet  qui  se  forme  offire  assez  de  résâs' 
tance. 
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Pâte  Je  prune. 

On  procède  comme  pour  la  marmelade 
fm  confit mrc,  arec  cette  diffi^rence  cepen- 
dant (|Q  on  patae  la  palpe  an  travers  d'un 
tamis  et  qn'on  fait  rapprocher,  jusqu'à  ce 
que  la  masse  offre  vne  certaine  résistance; 
on  Terse  ensuite,  soit  sur  des  assiettes ,  soit 
dans  des  caisses  de  papier  saupoudrées  de 
sucre,  et  on  continue  la  dessiccation  au 
towr,  on  mieux  eacore  à  Pëtuve. 

La  pclUcule  ou  peau  ren£erroant, comme 
dans  b  plupart  des  fruits,  le  principe  aro- 
matique, on  se  garde  de  Teolever  dans  ces 
deux  dcroîères  préparations. 

Pnumê  etmfitei  mu  suet'^  emtdi  ou  gfiteées. 

On  choisit  les  plus^rosses;  on  les  fait, 
comme  on  le  dit  vulgairement,  LLinchir, 
CD  les  plongeant  dans  Feau  bouillante  j 
puis  on  les  place  sur  un  tamis.  D'autre 
part,  on  fait  un  sirop  de  sucre  trés-blanc 
et  suffisamment  rapproché,  c'est-à-dire 
marquant  de  34  à  36  degrés  au  pése-sirop  ; 
on  y  |dongc  successiTcment  les  prunes 
lorsqu^il  est  encore  chaud,  et  on  aban- 
donne pendant  douze  heures;  le  déplace- 
ment qui  s'eflectue  entre  le  sucre  et  l'eau 
de  végétation  du  fruit  décuisant  le  sirop, 
on  le  remet  ainsi  successivement  sur  le 
feu  et  sur  les  prunes  deux  ou  trois  fois  ; 
enfin  on  effectue  la  dessiccation  convenable 
des  prunes  ainsi  sacchariiiées  a  l'étuve.  On 
les  range  ensuite  dans  des  bottes  de  sapin, 
où  elles  figurent  parmi  les  fruits  secs  ou 
glacés. 

Prunes  a  teau-de  vie. 

Pour  ce  genre  de  préparation,  on  prend 
de  préférence  c^es  de  reine-Claude  ;  on 
les  cueille  nn  peu  avant  lenr  maturité, 
afin  qu'elles  soient  plus  femtes;  on  les 
fait  tremper  dans  une  eau  alunée  (s  gros 
d'alun  par  livre  d'eau).  Cette  opération 
a  pour  effet  de  rendre  leur  pellicule  plus 
résistaiite  et  de  faciliter  ainsi  leur  conser- 
vation. Après  les  avoir  fait  égoutter,  on 
les  plonge  dans  un  sirop  de  sucre  alcoolisé; 
on  laisse  macérer  pendant  un  mois ,  pois 


on  ajoute  le  reste  de  l'alcool  dans  la  pro- 
portion de  parties  égales  du  sirop  em- 
ployé; on  bouche  soigneusement  et  on 
conserve  pour  l'usage. 

Un  procédé  pins  simple  et  plus  prompt 
consiste  â  prendre  des  prunes  déjà  con- 
fites au  sucre,  et  à  les  plonger  dans  de 
l'eau- de-vie  à  18  ou  so  degrés. 

Eêpè€0s  «t  ^mriéêés  dis  prmites . 

M.  Desfbntaines  rapporte  toutes  les  va- 
riétés  connues  aux  espèces  suivantes:  Pru- 
nier de  Sainte-Cal lierine,  prunus  cerea; 
Prunier  de  Mirabelle ,  prunus  cereola  ; 
Prunier  de  Damas,  prunus  Damascena; 
Prunier  Damas  noir,  prunus  hungarica  ; 
Prunier  reine-CLiude,  prunus  Claudiana  ; 
Prunier  cerisette,  prunus  acinaria. 

Nous  suivrons,  dans  l'énumération  des 
variétés,  la  classîûration  adoptée  par  Du- 
hamel. 

raCNES  ROUGIS  ou  VIOLITTBS. 

Petite  prune  Saint-Julien,  C'est  la  plus 
petite  des  prunes  violettes  ;  elle  est  plus 
haute  que  large;  son  pédoncule  on  queue 
s'knplante  presque  à  fleur  du  fruit,  qui  en 
cet  endroit  n'offre  également  qu'une  ligne 
plus  sensible  à  Tœil  qu'au  toucher;  la  pel- 
licule 00  i^eau  est  de  couleur  violet  fonce. 
elle  est  fardée  de  poussière  glauque  ;  la 
chair  est  verdâtre  ;  sa  saveur  est  acerbe 
lorsqu'elle  est  verte,  et  fade  lors(|ue  le  fruit 
a  atteint  son  maximum  de  maturité  ;  le 
noyau  est  comme  isolé  et  conséqaemment 
peu  adhérent  à  la  chair  ;  son  volume  égale 
huit  lignes  environ  en  longueur,  et  cinq 
on  cinq  et  demie  en  largeur.  Cette  prune 
mûrit  vers  le  commencement  de  septem- 
bre, l'arbre  qui  la  porte  sert  principale- 
ment à  greffer  les  a«tres  variétés. 

Gro€Se  prune  Smnt-Juiien.Ceihe  prune 
est  moins  ovale  et  plus  arrondie  que  la 
précédente;  le  sillon  longitudinal  qui  la 
divise  est  peu  prononcé;  son  pédoncule 
est  court  et  s'implante  également  pres- 
que à  fleur  du  fruit;  sa  peau  est  de  coa« 
leur  violet  foncé  opaline,  elle  revêt  une 
chair    verdâtre ,    pins    succulente   que 
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dans  la  yariëte  qui  précède,  sa  sayeur  est 
également  assez  fade;  le  nojau  est  un 
peu  adliërent  à  la  pulpe;  sa  surface  est 
rugueuse;  le  côlë  oppose  à  Tarête  est 
creusé  d'un  sillon  profond,  dont  les  bords 
sont  dentelés.  La  maturité  de  cette  prune 
«'effectue,  comme  pour  la  précédente,  vers 
le  commencement  de  septembre. 

Ces  deux  variétés  de  prunes,  étant  assez 
acides,  jouissent  de  propriétés  laxatives, 
et  sont  assez  généralement  converties  en 
pruneaux  dits  pruneaux  à  médecine» 

Prune  de  Danias  noire  hâtive,  petit 
fruit.  Elle  est  petite,  comprimée  au  som- 
met et  marquée  d'un  léger  sillon  ;  sa  peau 
est  rouge  intérieurement,  noirâtre  à  la  sur- 
face et  fardée  d'une  poudre  blanche  trans- 
parente, qui  lui  donne  une  teinte  azurée  ; 
la  chair  est  verdâtre,  fondante,  sucrée, 
d'un  goût  agréable  ;  le  noyau  est  petit , 
lisse,  de  forme  convexe  sur  ses  deux  faces, 
ce  qui  lui  donne  une  grande  dureté;  il  est 
peu  adhérent  à  la  chair..  La  maturité  de 
cette  excellente  prune  s'effectue  vers  la 
fin  de  juillet. 

Prune  sans  nayau.  Cct«e  singulière 
prune  est  petite,  de, forme  allongée;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  dix  à  onze 
lignes  ;  son  pédoncule  est  assez  long ,  il 
s'implante  presque  à  la  surface  du  fruit;  le 
sillon  latéral  qui  la  divise  a  peu  d'étendue, 
il  est  généralement  terminé  au  sommet 
par  un  point  roux  ;  la  peau ,  de  couleur 
violet  foncé  ou  presque  noire,  est  trés- 
fieurie  ou  fardée;  elle  revêt  une  chair 
▼erdâtre,  peu  succulente  j  assez  ferme, 
d'une  saveur  d'abord  acerbe,  puis  fade 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de  ma- 
turité'. Le  noyau,  qui,  le  plus  souvent, 
avorte,  est  remplacé  par  un  rudiment  in- 
forme, qui  ne  garantirait  qu^imparfaite- 
ment  l'amande  do  l'action  des  principes 
qui  constituent  le  péricarpe ,  si  la  nature 
n'y  avait  pourvu  en  l'environnant  d'un 
mucilage  abondant.  C'est  ici  le  cas  de 
faire  remarquer  que  la  solidification  d'une 
grande  partie  du  mucilage  qui  forme  la 
membrane  cndocarpique  du  péricarpe 
s'effectue  par  l'acctimulalion  de  la  sclé- 


rogène  (j)  et  constitue  ainsi  le  noyau. 
Dans  la  variété  qui  nous  occupe,  cette  ac- 
cumulation n'^aurait  pas  lieu  ;  il  est  vrai 
de  dire  que  les  exceptions  sont  si  rares, 
que  cette  singularité  est  plutôt  one  ano- 
malie qu'un  caractère  spécifique.  L'a- 
mande, presque  nue  au  milieu  de  la  pulpe, 
est  proportionnée  au  volume  du  fruit  et 
légèrement  amère« 

Cette  prune  est  plus  curieuae  qu'atile, 
car  elle  est  non-seulement  petite,  maia,  en 
outre /  d'une  qualité  fort  médiocre. 

Prune  ceriseUe,  Elle  est  presque  oomplé- 
tement  globuleuse,  do  grosseur  moyenne; 
sa  hauteur  varie  entre  »3  et  i5  lignes,  et 
son  diamètre  est  presque  égal;  le  siUon  la'r 
téral  est  peu  prononcé.  La  chair,  de  cou- 
leur vert  jaunâtre,  se  détache  assez  facile- 
ment du  noyau  ;  sa  saveur  est  sacrée  et 
d'une  acidité  agréable  ;  le  noyau  est  assez 
grand ,  aplati  ;  sa  surface  est  rugueuse. 

Cette  prune,  qui  mérite  d'être  distin- 
guée par  la  suavité  de  sa  chair,  est  cepen- 
dant i>cu  cultivée;  elle  mûrit  vers  la  fin 
de  juillet. 

Prune  Damas  de  Montgeron,  Elle  est 
sphéroïde  ;  son  diamètre  dépasse ,  mais 
d'assez  peu,  sa  hauteur,  qui  varie  de  itf  à 
17  lignes;  son  pédoncule  est  long,  assez 
gros,  implanté  presque  â  fleur  du  fruit. 
Le  sillon  latéral  est  plutôt  indiqué  que 
prononcé;  la  peau,  de  couleur  violet 
clair,  est  bien  fleurie;  elle  est,  en  outre, 
marquée  çà  et  là  de  petits  points  fauves 
et  de  lignes  irrégulières;  la  chair  est  ferme, 
de  couleur  jaune  verdâtre  et  d'une  sa- 
veur sucrée  fort  agréable  ;  elle  n'adhère 
au  noyau  que  par  quelques  points  de  na- 
ture fibreuse  \  celui-ci  est  assez  gros  et 
n'ofire  rien  de  remarquable. 

Cette  variété  mûrit  au  commcaceneat 
de  septembre  et  vers  la  fin  d'août,  lorsque 
la  saison  a  été  très -favorable;  les  vers, 
l'attaquent  assez  facilement* 


(1)  M.  TorpiB  aoBM  eellt  JéiMwfaiHioa  k  Umtm  1m 
M  attires  e'trangkrts  m  l'orgiotismêf  et  ^1  sti/posmt 
aux  parois  intérieures  des  organes  ereur.  No»»  Toyoo* 
OM  action  analogM  à  otlle  in  Uanln  ,  U  oii  cd  olMer- 
TMrar  nt  Toil  q«*«a  abipb  dépôt. 
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Prune  Damas  cT Italie,  Ci*tte  prune  est 
de  moyenne  grosseur,  et  presque  compté - 
lement  ronde;  sa  hauteur  varie  de  i3  à 
I S  lignes;  son  pédoncule  est  assez  lonj* , 
il  sHmplmte  dans  une  cavité  peu  pro- 
fonde ;  cette  variété  a  la  peau  ferme  et 
résistante,  irrégiiUére,  colorée  de  rouge 
clair  et  de  rouge  brun  ;  elk  est,  en  outre, 
tiquetée  de  points  roux  qui  sont  rendus 
plus  sensibles  ]orsqu'*on  enlève  la  pous- 
sière glauque  azurée  qui  les  recouvre  ;  la 
chair  est  de  couleur  vert  jaunâtre,  ferme, 
assez  fondante,  elle  abandonne  facilement 
le  nojau  ;  celui-ci  est  d^un  volume  mé- 
diocre et  n''oflrre,  du  reste,  rien  de  remar- 
quable. 

Cette  prune,  d''uuc  très-bonne  qualité 
et  d'un  Tolume  médiocre,  mûrit  yers  la 
fin  d^août. 

Prune  Damas  noire  tarJi^e.  Cette  prime 
est  aussi  presque  globuleuse,  quelquefois 
cependant  elle  est  un  peu  déprimée  sur 
les  côtés;  sa  hauteur  dépasse  rarement 
i3  à  H  lignes,  et  son  diamètre  est  pres- 
que égal;  la  peau  est  àfi  couleur  violet 
foncé  tirant  sur  le  noir,  mais  cette  cou- 
leur est  roasqui'e  par  une  poussière  glau- 
que qui  lui  communique  une  teinte  plus 
claire.  La  chair,  d^un  vert  jaunâtre,  est 
assez  ferme;  sa  saveur,  d^ahord  acerbe, 
devienf  douce  et  sucrée  lorsque  le  fruit  a 
atteint  son  maximum  de  maturité;  elle 
se  distingue,  en  outre,  par  un  arôme  très- 
suave;  elle  est  adhérente  ab  noyau  dans 
quelques-unes  de  ses  parties;  le  pédon- 
cule est  assez  long. 

Cette  excellente  prune  mûrit  vers  la  fin 
d'août. 

Prune  Damas  musquée ,  Je  Malie,  de 
Chypre,  Bien  que  cette  prune  paraisse 
sphérique,  el'e  e?it  cependant  un  peu  plus 
large  que  longue;  te  sillon  qui  la  dirise 
latéralement  est  assez  prononcé  ;  la  peau, 
de  couleur  riolel  foncé,  est  parsemée  de 
points  plus  clairs,  mais  ils  sont  en  partie 
dissimulés  par  b  poussière  glauque' qui 
recouvre  toute  la  superficie;  la  chair  est 
verditre,  très-succulente;  sa  saveur  est 
sucrée  et  acidulé  ;  le  nojau ,  aussi  long 
que  large,  n*offre  rien  de  particulier,  il  est 
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isolé  de  la  chair;  le  pédoncule  est  a^sez 
long  et  implanté  dans  une  cavité  plus 
profonde. 

Cette  prune,  savoureuse  et  très-suava, 
mûrit  vers  le  milieu  d''aoÛt. 

Prune  Damas  de  septembre  ou  de  va- 
cances. Bien  que  généralement  arrondie, 
elle  affecte  cependant  quelquefois  une 
forme  irrégulière  ;  son  Tolume  est  aswez 
considérable  ;  le  sillon  qui  la  divise  laté- 
ralement est  large,  mais  peu  profond; 
la  peau,  d'une  belle  teinte  azurée  à  la  sur- 
face, offre,  lorsqu^on  la  sépare  de  la  chair, 
une  couleur  rouge  vif  à  sa  partie  inférieure; 
celle-ci  est  verdâtre,  assez  ferme,  fon- 
dante; sa  saveur  est  sucrée  et  légèrement 
acidulé  ;  elle  se  détache  assez  facilement 
du  noyau,  qui  est  très-conveie  et  marqué 
d'un  sillon  profond;  le  pédoncule  est  court, 
il  s^implante  dans  une  cavité  assez  pro- 
noncée. 

Cette  prune,  qui  ne  doit  être  rangée  ni 
an  premier,  ni  au  dernier  rang  pour  la 
qualité,  mûrit  vers  la  fin  de  septembre  et 
reste  longtemps  sur  Tarbre. 

Prune  virginale  rouge,  EUe  est  sphé- 
roïde, haute  de  i6  à  1 8  lignes,  quelquefois 
légèrement  déprimée  à  la  base  et  au  som- 
met ;  la  peau  est  rougeâtre  et  plus  foncée 
du  côté  ezposé  au  soleil;  elle  quitte  faci« 
lement  la  chair,  qui  est  de  couleur  jaune 
verdâtre,  fondante  ;  d'abord  d'une  saveur 
acerbe,  elle  s'adoucit  lors  de  la  maturité, 
et  adhère  fortement  au  noyau  ;  le  pédon- 
cule est  d'une  longueur  moyenne,  il  s'in- 
sère dans  une  cavité  profonde. 

Prune  Saint-Martin,  Elle  est  ovale-al- 
longée ;  sa  hauteur  varie  de  i4  à  i6  lignes, 
et  quelquefois  même  elle  en  atteint  18; 
elle  est  verdâtre  du  côté  du  sillon ,  qui 
est  peu  profond  et  qui  ne  se  distingue 
même  que  par  une  ligne  d'une  teinte  plus 
foncée  ;  la  peau  est  fine  et  d'un  rouge  vio- 
lacé ;  la  chair  est  jaunâtre ,  assez  ferme, 
peu  fondante ,  quoique  assez  sncculente, 
d'une  saveur  l^èrement  acerbe  ;  le  p^ 
doncule  est  assez  long ,  il  s'implante  dans 
une  carité  peu  profonde. 

Cette  prune  est  d'une  qualité  médiocre 
et  sujette  â  se  fendre;  cependant, comme 


Digitized  by  VjOOQ IC 


raïuTs  ActiMES-sucftc«,  noNE. 


378 

Sa  maturité  s^eflOMUic  loraque  la  ttiisoti  est 
assez  avancée,  à  la  Saint-Mari  in ,  par 
exemple,  elle  devient  assez  précieuse ,  en 
ce  qu'elle  forme  à  peu  près  le  seul  fruit  à 
noyau  qui  existe  à  cette  époque. 

Prune  tardive  de  Chdiont,  Elle  est  un 
peu  plus  longue  que  large ,  sa  hanteiw  est 
généralement  de  i3  à  i4  lignes;  sa  peaM, 
d'abord  d'un  jaune  blanchâtre,  prend  une 
teinte  r«nge  du  c6té  du  pédonouk, 
puis  elle  passe  an  violet  clair  dans  le  reste 
de  son  étendue;  elle  est  couverte  d^une 
poussière  glauque  très -abondante.  La 
chair  est  de  couleur  jaunâtre,  fondante  et 
très-succulente  {  elle  est  d'abord  d'un 
goût  assez  acerbe,  mais  elle  s'adoucit 
lorsque  la  maturité  est  complète;  le  noyau, 
qui  est  rugueux,  adhère  à  la  chair  ;  le  pé- 
doncule est  de  moyenne  longueur. 

Cette  prune  doit  être  rangée  parmi  les 
espèces  tardives  ;  elle  mûrit  rarement 
avant  les  premiers  jours  d'octobre. 

Prune  suisse»  Cette  prune  est  arrondie, 
de  moyenne  grosseur;  son  diamètre  sur- 
passe sa  hauteur,  qui  est  d'environ  16  à 
16  lignes  ;  elle  est  légèrement  comprimée 
du  côté  du  sillon,  qui  est  large  et  peu 
profond.  Sa  peau  est  épaisse,  résistante, 
d'une  couleur  rouge  violet  clair,  dans 
quelques  parties  très-foncée,  et  d'un  bleu 
noirâtre  dans  d'autres,  le  tout  masqué  par 
une  poussière  glauque  assez  abondante. 
La  chair  est  d'un  jaune  verdâtre,  ferme, 
quoique  tondante,  très-succulente  et  d'une 
saveur  d'autant  plus  agréable  qu'elle  est 
en  même  temps  acide,  sucrée  et  aroma  - 
tique.  Le  noyau,  assez  adhérente  la  chair, 
a  ses  faces  très-convexes  ;  il  est  marqué 
d'un  côté  d^un  sillon  profond,  et  de  Tautre 
d'une  arête  très-vive.  Le  pédoncule,  assez 
long,  s'imf^antedans  une  cavité  peu  pro- 
fonde. 

La  prune  suisse  mûrit  vers  la  fin  de 
septembre;  elle  est  très-estimée  et  ayec 
raison;  elle  est,  en  effet,  bien  supérieure  à 
la  prune  de  Monsicui*,  avec  laquelle  elle 
offre  quelque  analogie. 

Prune  de  Chypre.  Elle  est  presque 
globuleuse  ;  son  diamètre  et  sa  hauteur  ne 
varient  que  de  18  è  19  lignes  \  le  sillon  qui 


la  partage  d'un  côté  delà  base  au  sommet 
est  peu  prononcé;  la  peau  est  d'une  beik; 
couleur  violette,  très- fleurie;  elle  est  ré- 
sistante et  se  sépare  de  la  chair  assez  diffi- 
cilement; celle-ci  est  ferme,  yerdâtre  ;  sa 
saveur,  d'abord  acerbe,  devient  sucrée  et 
assez  agréable,  lorsque  le  fruit  a  attctot 
sa  complète  maturité  ;  le  noyau  est  ru- 
gueux et  assez  gros,  il  adhère  è  la  chair 
par  tous  les  points  de  sa  surface.  Le  |»é- 
doncule  est  de  moyenne  longueur,  il  est 
implanté  dans  une  cavité  peu  profonde. 
Cette  belle  prune  mûrit  è  la  Gn  de 
juillet. 

Prune  Je  Jérusalem.  C'c»t,  sana  contre- 
dit, Tune  des  plus  belles  prudes;  il  est  i 
regretter  qu'eMe  laisse  tante  désirer  sous 
le  rapport  de  la  saveur  ;  sa  forme  est 
ovale-arrondie;  sa  hauteur  atteint  quel- 
quefois de  so  à  ss  lignes,  le  sillon  qui  la 
divise  btéralement  est  large  et  peu  pro- 
fond. I^ersque  cette  prune  est  bien  con- 
formée, on  remarque,  k  la  place  du  style, 
un  petit  mamelon  dont  la  base  est  roa- 
geâtre.  Le  reste  de  la  pellicule  est  de  cou- 
leur brune  et  notamment  du  côté  de 
l'ombre;  mail  le  côté  qui  regarde  le  soleil 
est  bleuâtre  et  comme  azuré  par  la  pous- 
sière glauque,  ce  qui  lui  donne  l'aspect 
le  plus  agréable.  La  chair  est  jaune-ver- 
dâtre,  succulente  et  fondante ,  quesqoe 
d'une  contoxture  assez  grossière  ;  sa  sa- 
veur est  acide  et  peu  sucrée.  Le  noyau  est 
très-adhérent  a  la  chair,  il  est  de  ferme 
ovale  ;  le  pédoncule  est  long  et  s'implante 
dans  une  cavité  assez  profonde. 

Cette  belle  prune  mûrit  vers  la  fin 
d'août  ou  au  commencement  de  sep- 
tembre. 

Prune  de  Monsieur.  Elle  est  générale- 
ment déprimée  au  sommet  et  à  la  base,  ce 
qui  fait  que  sa  hauteur,  qui  est  ordinaire- 
ment de  i5  à  18  lignes,  est  un  peu  moin- 
dre que  sa  laiigeur  ;  la  peau  est  d'un  beau 
rouge  violacé,  mais  cette  couleur  est,  en 
partie, dissimulée  par  la  poussière  glauque 
azurée  qui  enveloppe  le  fruit  ;  elle  est  peu 
adhérente  à  la  chair  et  s'enlève  assez  faci- 
lement; celle-ci  est  d'abord  verte,  puis, 
par  suite  de  la  maturité,  «^  devient  jau  - 
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Bifttre;  elle  est  fondante,  bien  que  peu 
succulente  ;  sa  sareur  Tarie  non-seulement 
sotrant  le  terrain  et  Teiposition ,  mais 
encore  par  suite  d^antres  circiinstances 
que  Ton  n^a  pn  encore  birn  appr<^cier  :  il 
n^est  pas  rare,  en  eflct,  de  trouver  sur  le 
même  arbre  des  prunes  de  qualités  diflié- 
rcnteS)  en  égard  an  degré  de  maturité;  le 
nojau,  gros  et  rugueux,  a  ses  sutures  très* 
saillantes,  il  est  souvent  plaeé  obliquement 
dans  le  fruit;  le  péJonéule  est  assez  court, 
il  s'^implaote  dans  une  cavité  profonde, 
ouverte  d*un  c6té  et  donnant  naissance 
an  sillon  lat^al,  qui  lui-même  est  assez 
prononcé. 

La  prune  de  Monsieur  mûrit  vers  la  fin 
de  juillet;  elle  doit  sa  dénomination  à 
Afonsieur,  frère  de  Louis  XIV  ,  qui ,  dit- 
on,  Taimuit  br^HCoiip.  Cette  circonstance 
ne  nous  paratt  pas  jusiiGer  suffisamment 
FboBoear  de  donner  son  nom  à  un  pro- 
dtiit  aussi  utile.  Lorsqu^on  désigna  la 
pomme  de  terre  sons  la  dénomination  si 
Hen  roérilëe  de  soUtnée  Parmentière,  ce 
ne  fut  pas  pour  une  circonstance  aussi 
frivole,  mais  bien  parce  que  ce  savant 
avait  contribué  â  Timportation  et  favorisé 
puissamment  la  culture  d'une  plante  dont 
le  tubercule  est  assez  riche  en  principes 
nutritifs  pour  «Soigner  toute  crainte  de 
disette. 

Prune  de  Monsieur  hâtive.  Cette  prune, 
presque  complétemeut  spbérique,  attrint 
rarement  plus  de  17  à  18  lignes  de  hau- 
teur, sur  autant  environ  de  diamètre;  le 
sillon  longitudinal  qui  la  divise  latérale- 
ment est  peu  profond  ;  la  peau  est  de  cou- 
leur rouge  violacé  du  cdté  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire,  Tautre 
est  plus  pâle.  La  chair  est  vert  jaunâtre, 
assez  ferme,  peu  fondante,  d'une  saveur 
agréable  ;  le  {fédoncule  est  implanté  dans 
une  cavité  étroite,  mais  assez  profonde  ;  le 
noyau  est  gros,  rugueux,  à  angles  saillants, 
il  abandonne  assez  facilement  la  chair. 

Celte  prune  a  sur  la  précédente  l'avan- 
tage de  mûrir  au  moins  quinze  jours  plus 
tôt. 

Prune  surpasse- Monsieur.  Cette  va- 
riété, obtenue  de  semis  par  M.  Noisette, 
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remporte  encore  en  qualité  sur  la  prune 
de  Monsieur;  l'arbre  qui  la  fojrnit  a  le 
grand  avantage  de  produire  sur  ses  reje- 
tons des  pi  unes  de  même  qualité  que  les 
autres  ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Prune  Monsieur  turdij  ailesse.  'Son 
volume  est  plus  ^os  que  celtii  des  autres 
prunes  de  Monsieur,  elle  est  ausn  plus 
tardive  ;  qnant  aux  autres  caractères,  ils 
sont  Us  mêmes  et  {ostifient  lenr'  réputa- 
tion d'excellentes. 

Prune  royale  de  Tours,  Nous  la  faisons 
suivre  de  celle  de  Monsieur,  parce  qu'elle 
offre  avec  elle  de  l'anidogie  ;  elle  est ,  en 
effet,  paiement  presque  globuleuse ,  elle 
atteint  rarement  plus  de  18  lignes  en  tous 
sens,  elle  est  souvent  fendue  à  sa  base  et 
divisée  par  un  siUen  peu  profond  ;  la 
peau,  d'un  rouge  violacé,  est  parsemée  de 
points  d'un  jaune  assez  vif,  mais  Us  sont 
dissimulés  en  partie  par  une  poussière 
glauque  azurée  qui  revêt  tout  le  fruit  ^ 
sa  chair  est  de  couleur  jaune  verdâtre; 
sa  saveur  est  sucrée,  mai?  un  peu  plus 
acide  que  celle  de  la  prune  de  Monsieur. 
Elle  se  détache  facilement  du  noyau ,  qui 
est  grand,  aplati  et  mguenx;  caractère  qui 
la  distingue  surtout  de  cette  dernière  va- 
riété. 

Cette  belle  prune  mûrit  vers  la  fin  de 
juillet. 

Prune  d'Agen,  Cette  variété,  que  l'on 
confond  souvent  avec  la  royale  de  Tours, 
est  assez  grosse  et  ovale  ;  sa  peau  est  d^un 
violet  tirant  sur  le  noirj  son  noyau  est 
également  très-plat  et  assez  uni  ;  sa  chair 
est  douce  et  acidnie. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  de  juillet  ; 
on  l'emploie  de  préférence  à  Agen  pour 
faire  des  pruneaux,  qui  sont  très -estimés 
et  qui  forment,  pour  ce  psys,  une  branche 
de  commerce  assez  intéressante. 

Prune  d^AsU  Elle  offre  beaucoup  d'a- 
nalogie avec  la  précédente ,  mais  cepen- 
dant elle  est  plus  grosse  et  plus  hiltive  ; 
elle  est  très-peu  connue  dans  les  dépar- 
tements septentrionaux,  et  abondamment 
cultivée  dans  le  midi  de  la  France  ;  elle  y 
est  très-estiméc,  et  on  la  préfère  même  à 
celle  d'Âgen  pour  faire  des  pruneaux  ;  on 
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pu  connaît  une sous-Taritf té  dont  Faraanile 
est  presque  toujours  double.  Ce  caractère 
suffirait  seul  pour  la  distinguer. 

Prtme  de  reine-Clauds  violeUe.  Cetta 
prune  est  regardée  arec  raison  comme 
Tune  des  meilleures  du  genre  ;  elle  est 
presque  complètement  globuleuse» mais 
cependant  un  peu  pluaépaistfe  du  côté  du 
pédoncule  que  du  c6té  opposé  ;  sa  hauteur 
dépasse  rarement  seize  à  dix-sept  lignes  ; 
son  pédoncule  est  long,  il  s'implante  dans 
une  carité  peo  profonde,  au  milieu  d'une 
sorte  de  bourrelet  saillant  ;  un  sillon  lon- 
gitudinal aseez  large  la  sépare  en  deux 
lobes  inégaux  et  s'arrét«  au  sommet,  à 
Tendroit  où  l'on  remarque  la  cicatrice 
du  style  j  la  peau ,  qui  d'abord  est  verte, 
passe  au  rouge  obscur,  puis  au  violet  ;  elle 
est  parsemée  de  points  roux,  et  quelque- 
fois de  taches  assez  grandes  on  de  lignes 
sinueuses;  le  tout  est  recouvert  d'une 
poussière  glauque  abondante  ;  la  pellicule 
est  tellement  adhérente  à  la  chair,  qu'il 
est  difficile  de  la  séparer;  celle-ci  est 
ferme,  de  couleur  verdâtre,  succulente 
et  trés-sucrée;  le  noyau  est  ovale,  compri- 
mé, sa  surface  est  assez  lisse,  il  est 'très 
adhérent  â  la  chair  ;  le  sil'.on  opposé  à 
l'aréte  est  profondément  creusé  et  assez 
large. 

Cette  excellente  prune,  dont  la  maturité 
commence  lorsque  la  reine-Claude  jaune 
fiait,  se  conserve  longtemps  sur  l'arbre; 
sa  peau/  qui  est  très^résistante,  la  garantit 
de  Tatteiute  des  insectes  et  des  intempé- 
ries. Lorsqu'on  en  prépare  des  compotes, 
on  peut,  tant  elle  est  sucrée,  se  dispenser 
d'ajouter  du  sucre. 

Prune  abricotée  hâtive.  Elle  est  plus 
remarquable  par  sa  beauté  que  par  ses 
qualités;  son  volume  est  assez  considé- 
rable et  sa  forme  est  globuleuse,  elle  at- 
teint jusqu'à  vingtnleux  lignes  de  hau 
leur  sur  autant  de  diamètre;  le  sillon  qui 
la  divise  latéralement  natt  d'une  sorte  de 
gouttière  assez  creuse  placée  au  sommet 
du  fruit;  sa  peau  est,  du  côté  opposé  au 
soleil,  d'un  rouge  (rès-clair  et  même  un 
peu  verdâtre,  et  le  reste  est  d'un  rouge 
plus  foncé  et  parsemé  de  points  d'une 


teinte  un  peu  plus  pâle  ;  la  chair  est  rert 
clair  tirant  un  peu  sur  le  jaune,  surtout 
lorsque  ce  fruit  a  atteint  son  maximum 
de  maturité  ;  elle  est  ferme ,  peu  sncco- 
lente  et  légèrement  aeerbe.  Le  noyau  ,  qui 
est  très-adhérent  à  la  chair,  est  ovale  et 
très-comprimé.  Le  pédoncule  est  assez 
long  et  il  s'implante  dans  une  cavité  assez 
profonde. 

Cette  belle  prune  mûrit  vers,  la  fin  de 
juillet. 

Ptnme  abricotée  rouge^  Cette  variété 
est  également  très-belle;  sa  forme  est 
ovoïde,  sa  hauteur  varie  de  dix-huit  â 
vingt  lignes;  elle  est  marquée  latéralement 
d'un  sillon  assez  large,  mais  peu  profond  ; 
sa  peau  est  de  couleur  rouge  clair  dans 
U  jMirtie  qui  ne  reçoit  pas  directement 
IHnfluence  du  soleil,  et  violette  du  côté 
qui  la  reçoit;  elle  est,  en  outre,. recouverte 
d'une  poussii're  glauque  azurée  très- 
abondante^  La  chair  est  peu  délicate» 
jaune,  mais  cepeudant  luin  d'oUrir  la 
teinte  aurore  qui  distingue  l'abiicot  avec 
lequel  on  l'a  comparé  ;  elle  est  cassante  et 
se  sépare  facilement  du  noyau  ;  sa  saveur 
est  fade  et  saus  arôme;  le  noyau  est  ovale- 
obtus,  rugueux,  convexe  et  marqué  d'une 
côte  saillante  ;  le  pédoncule  est  long  et 
s'implante  dans  une  cavité  peu  profonde* 

La  maturité  de  cette  prune  s'eflectue 
vers  la  fin  d'août  ou  au  commencement 
de  septembre;  elle  est  de  qualité  mé- 
diocre. 

Prune  Damas  d'Espagne.  CetU  prune 
est  ovale-arrondie;  sa  hauteur  dépasse  ra- 
rement quinze  lignes,  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  peu  prononcé  ;  sa  peau 
est  couleur  lie  de  vin  obscure,  parsemée 
de  points  gris  qui  s'étendent  quelquefois 
et  forment  des  taches  rousses;  elle  est 
revêtue  d'une  poussière  ou^  fleur  azurée 
qui  semble  plus  abondante  sur  la  ligne 
que  forme  le  sillon ,  et  plus  rare  à  l'en- 
droit qu*occupait  le  style;  la  chair  est 
assez  ferme,  cassante,  de  couleur  jau- 
nâtre ;  elle  n'est  adhérente  au  noyau  que 
vers  le  sommet  ;  sa  saveur  est  âpre  et  peu 
sucrée.  Le  noyau  est  très-convexe,  et  par- 
tant ti"ès-dur  ;  sa  surface  est  rugueuse; 
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le  pédoncule  est  court  et  s^implante  dans 
une  caTÎt^  peu  profonde. 

La  prune  de  Damas  d^Etpagne  mûrit 
vers  la  fin  d^aoÀt;  elle  est  p<*q  commune 
aux  environs  de  Paris,  ce  qui  est  assez 
peu  regrettable,  attendu  raustérité  de  sa 
asreur  ;  cependant  la  facitité  avec  laquelle 
elle  se  txHiserre,  et  la  propriété  qu^a  le 
principe  sucré  de  se  développer  et  de  se 
concentrer  par  la  dessiccation  au  four, 
permettraient,  nous  n^eu  doutons  pas,  de 
la  convertir  en  pruneaux  et  d'en  tirer 
ainsi  un  très-bon  parti. 

Prune  Damas  âe  Tours,  Elle  est  de 
forme  ovale  obtus  j  son  volume  est  moyen, 
car  sa  hauteur  dépasse  rarement  quinze 
lignes  ;  le  sillon  longitudinal  qui  la  divise 
est  très -peu  sensible;  le  sommet  est  un 
peu  oblique,  et  it  offre  la  trace  d^uoe  ci- 
catrice assez  grande;  la  peau  est  de  cou- 
leur rouge  obscur,  marquée  de  petites 
taches  plus  foncées  et  de  points  cendrés; 
le  tout  est  revêtu  d'une  fleur  kbondante 
azurée,  qui  lui  communique  une  teinte 
générale  violacée.  La  chair  est  jaune  et 
ferme  ;  elle  abandonne  assez  facilement  le 
noyan,  qui  est  très-convexe. 

Cette  prune,  qu*on  doit  ranger  parmi 
les  rocUleures  espèces,  a  une  saveur  su- 
crée et  un  arôme  fort  agréable;  on  la  con- 
serve sous  forme  de  pruneaux,  et  elle  est, 
aux  environs  de  Tours,  Tobjet  d'un  com- 
merce assez  considérable. 

Prune  Damas  de  Provence  hdtive. 
Comme  celle  qui  précède,  cette  prune  est 
ovale  obtus;  sa  hauteur  varie  de  seize  à 
dix-huit  lignes;  elle  est  divisée  par  un 
sillon  assez  profond,  qui  s'éteod  de  la  base 
au  sommet  et  qui  se  termrne  par  un  petit 
mamelon  ;  la  peau ,  de  couleur  rouge 
violet,  est  comme  givrée  de  poussière 
glauque;  b  chair  est  jaune- vcrdàtre, 
assez  ferme,  d'une  saveur  un  peu  acerbe 
bien  que  sucrée  {  le  noyau ,  de  forme  ar- 
rondie et  notamment  au  sommet ,  adhère 
à  la  pulpe  daus  plusieurs  points  de  sa 
surface;  le  pédoncule  est  de  longueur 
moyenne. 

Cette  prune,  d'une  qualité  généralement 


assez  médiocre,  n'est  cependant  pas  sans 
mérite,  oar  elle  est  très-hâtive  ;  lorsque 
la  saison  et  l'exposition  ont  été  favorables, 
on  peut  en  voir  sur  les  tables  à  la  (in  de 
juin;  elle  est  très-propre  â  faire  des 
compotes. 

Pru/ie  noire  de  MortireuU,  gros^  noire 
hdU*fe,  Cette  pmne  ressemble  beauooop 
au  gros  Damas  de  Tours ,  elle  est  cepen- 
dant no  peu  plus  grosse.  La  peau  est  de 
couleur  violet  foncé ,  couverte  de  pous- 
sière glauque  sur  toute  sa  périphérie;  elle 
est  résistante  et  se  sépare  difficilement  de 
la  chair;  celle-ci  est  ferme,  cassante,  de 
couleur  jaunâtre;  sa  saveur  est  sucrée  et 
acidulé;  elle  est  si  peu  adhérente  au 
noyau,  que  celui-ci  semble  être  isolé  au 
centre;  son  volume  est  assez  considérable, 
eu  égard  à  celui  du  fruit. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre,  a 
aussi  l'avantage  d'être  assez  hâtive  ;  elle 
mûrit,  en  effet,  vers  la  mi-juillet. 

Prune  précoce  de  Tours^  prune  Afade^ 
leine.  Cette  variété,  d'un  ovale  presque 
parfait  et  d'une  grosseur  médiocre,  se  dis- 
tingue par  le  sillon  qui  la  di?ise  latérale- 
ment, et  qui  n'est,  pour  ainsi  dire,  qu'in- 
diqué; sa  peau  est  épaisse,  résistante,  de 
couleur  violet  foncé  ou  bleu  noir  :  ces 
teintes  sont  en  partie  dissimulées  par  une 
couche  assez  épaisse  de  poussière  glauque, 
qui  laisse  néanmoins  apercevoir  quelques 
points  roussâtres .  La  chair,  d'abord  d'un 
blanc  verdâtre,  passe  au  jaune  obscur 
lors  de  la  maturité  ;  sa  charpente  fibreuse 
est  trèsniislincte,  elle  n'adhère  au  noyau 
que  dans  quelques  parties,  et  principale  - 
ment  ver»  le  sommet  ;  sa  saveur  est  su- 
crée et  d'un  arôme  fort  agréable  ;  le  noyau 
est  rugueux,  et  tellement  friable,  qu'il 
cuflit  quelquefois  de  le  presser  entre  les 
doigts  pour  le  briser.  Le  pédoncule  est 
gl*éle  et  long  de  cinq  â  six  lignes. 

Cette  prune  mûrit  dans  le&  premiers 
jours  de  juillet. 

Prune  Damas' violet  ou  noir.  Cette 
prune  est  presque  complètement  ronde  ; 
sa  hauteur  dépasse,  en  effet,  peu  son  dia- 
mètre ;  le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  peu  prononcé  j  la  peau,  de  couleur 
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rouge  terne,  est  couverte  de  pouMÎère 
glauque  et  présente  une  teinte  acurëe  ; 
elle  se  d<$tâche  ftcilenent  de  la  chair,  qui 
est  jaune,  succulente  et  sucrée  ;  le  noyau 
est  très-convexe,  court,  lisse  et  trés^nr  ; 
c''est  peul-étre  ici  le  cas  de  faire  remar- 
quer qu^en  général  lesnojaux  sont  d^au- 
tant  plus  durs  qu^ib  sont  plus  convexes  ; 
cette  circonstance  s'^expltque  parfaite- 
ment, lorsqu^on  considère  la  puissance 
des  lignes  <»tirbes  réunies  par  l^urs  cxtré- 
mitésf  du  reste,  le  noyau  est  presque  bote 
au  milieu  du  fruit  ;  le  pédoncule  sMm* 
l^ntedans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  prune,  que  Ton  doit  ranger  parmi 
les  petites  espèces,  est  d^une  assez  bonne 
qualité;  elle  mûrit  vers  la  fin  d^août. 

Prune  Danuu  rouge.  Elle  forme  un 
ovale  assez  régulier,  et  atteint  générale- 
ment de  quinze  à  seize  lignes  de  hauteur; 
le  sillon  qui  la  divise  longitudinal cment 
et  latéralement  est  peu  profond  ;  la  peau  , 
de  couleur  rouge  foncé  dn  côté  qui  reçoit 
plus  directement  Tiofluence  solaire ,  est 
d^un  rouge  plus  pâle  du  côté  opposé  ;  la 
chair  est  jaunâtre,  fondante,  Irès-sucrée; 
eUe  se  scpal*e  facilement  du  noyau.  Le 
pédoncule  est  de  moyenne  grosseur;  il  est 
implanté  dans  une  cavité  si  profonde, 
qu'ail  semble  à  fleur  du  fruit. 

Cette  prune  mûrit  â  la  fin  d*août  ;  elle 
a  rinconvénient  d^étre  assez  souvent  atta- 
quée par  les  vers. 

Petit  Damât  rouge  ou  violet.  Cette 
prune,  de  forme  globuleuse,  n^atteint 
guère  plus  de  onze  a  douze  lignes  de  hau- 
teur, sur  autant  de  diamètre  \  sa  peau  ,  de 
couleur  riolet  elair  du  c6té  qui  regarde 
le  soleil,  est  d*un  brun  rougeâtre  du  côté 
opposé;  le  sillon  longitudinal  et  laté- 
ral n^est  marqué  que  par  une  simple  ligne; 
la  chair  ou  pulpe  est  jaunâtre,  fondante, 
sucrée  et  acidulé;  le  noyau,  relativement 
assez  gros,  forme  a  peu  près  la  moitié  de 
la  longueur  du  fruit  :  une  de  ses  faces  est 
munie  d^une  côte  saillante  assez  aiguë. 
Le  pédoncule  est  court  et  implante  à  fleur 
ou  au  rez  du  fruit. 

Cette  prune  mûrit  dans  le  courant  de 
septembre. 


Gros  Dama*  rouge  tardif.,  Cette  va- 
rîété,  de  forme  ovale  obtus  et  même  pres- 
que sphériqne,  est  légèrement  et  oblique- 
ment déprimée  au  sommet  ;  son  volume 
est  médiocre,  sa  hauteur  dépctae  rarement 
vingt  lignes;  la  pean  est  épaisse,  résis- 
tante, elle  se  sépare  difficilement  de  la 
chair  ;  sa  surface  est  de  conkor  rouge- 
violet  azuré;  la  chair  est  jaune,  fondante, 
très-succulente  9  d'un  tissu  Mcbe  et  d'une 
saveur  douce-sucrée  trèa^uave  ;  le  nojran, 
de  forme  ovale,  est  plat,  assez  uni  et  isolé 
dans  une  grande  partie  de  son  étendue; 
il  n'adhère,  en  effet,  â  la  chair  que  par 
sa  partie  supérieure,  encore  est-ce  plutôt 
au  faisceau  de  fibres  pédonculaires  qu*à 
la  chair  proprement  dite  ;  Tarète  que  Ton 
rcmarffue  sur  Tuo  de  ses  côtés  est  sail- 
lante et  aiguë;  le  pédoncule  est  court,  il 
s^insère  dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  belle  et  bonne  prune  mûrit  vers 
la  fin  de  septembre. 

Prune  royale.  Elle  est  oviformc,  c'est- 
à-dire  un  peu  plus  étroite  vers  le  sommet 
qu'à  la  base  ;  elle  atteint  environ  vingt 
ligues  de  hauteur  sur  quinze  â  seize  de 
diamètre;  le  sillon  longitudinal  qui  la 
di\ise  latéralement  est  si  peu  prononcé, 
qu^il  semble  ne  former  qu'une  ligne  su- 
perficielle ;  il  se  termiue  au  sommet  par 
un  gros  point  roux  qui  occupe  la  place 
du  style;  la  peau  est  épaisse,  résistante  ; 
>a  couleur  est  extérieurement  rouge-bnm 
marqué  d'un  grand  nombre  de  points 
rouge  fauve;  cette  couleur  est  en  partie 
masquée  par  une  poussière  glauque  très- 
abondante,  maia  répandue  inégalement; 
la  chair  est  d'un  grain  serré ,  ferme,  de 
couleur  vert  jaunâtre,  trè»^acculente, 
d^une  saveur  sucrée  acidulé  très-agréable; 
le  noyau  est  grand ,  lisse  et  plat|  il  n'ad- 
hère point  ou  presque  point  k  la  chair; 
le  pédoncule  est  assez  l<mg ,  et  tellement 
flexible,  que  ce  fruit,  vu  sur  Tarbre,  pa- 
rait pendant  \  il  s'implante  dans  une  ca- 
vité peu  profonde . 

Cette  prune  est,  avec  raison,  mise  au 
rang  des  meilleures  espèces  ;  elle  mûrit 
vers  la  rai-août .  On  doit  regretter  que  sa 
cuUui%  ne  se  soit  pas  plu»  multipliée,  car 
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die  se  prête  à  toMS  les  genres  de  conser- 
YstioD  j  Fabondance  de  son  soc  permet, 
eo  outre,  d'en  préparer  une  boisson  qui 
u''est  pas  sans  agrément. 

Prune  Pcrdrigon  normand.  Cette  prane, 
qœ  Ton  range  avec  raison  parmi  les  meil- 
leores  espèces,  est  presque  sphe'riqae  ;  sa 
hantenr  moyenne  est  d^enyiron  dix-huit 
li|;ae8^  son  diamètre  diminue  pins  senai- 
bleinent  vers  le  sommet  qoe  rers  Ja  base; 
le  sillon  longitudinal  est  peu  sensible  et 
présente,  dans  cette  partie  du  fruit,  une 
%ére  dépression  ^  la  peau  est  extérieure- 
ment d^nne  couleur  violet  daîr,  tiquetée 
de  points  jaunes  phis  apparents  dans  la 
partie  opposée  à  Faction  des  rayons  so- 
laires; la  chair  est  jaune,  fondante  et  très- 
soccdeate,  sa  saveur  est  sucrée-acidule 
et  très-suave;  le  noyau  y  adhère  de  toutes 
parts,  il  est  arrondi  au  sommet;  Tun  de 
ses  côtés  est.ereusé  d'un  sillon  assez  pro- 
fond, Fautre  est  muni  d'une  arête  proé- 
minente, mais  peu  aigué.  Le  pédoncule 
estkog  et  s'implante  presque  à  fleur  du 
frmt. 

Cette  beUe  variété  est  peu  oonnve  aux 
environs  de  Paris,  elle  mérite  cependant 
de  Fètre  davantage, attendu  ses  qualités, 
qni  smrpnssent  celles  mémo  de  la  prune 
royale  ;  eHe  màrit  dans  les  premiers  jours 
d'août,  et  conséquemnaent  un  peu  après 
elle.  Bien  qu'on  la  cultive  de  préférence 
dans  les  départements  méridionaux,  noi# 
pensons  cependant  qu'elle  pourrait  réus- 
sir sons  le  climat  de  Paris ,  surtout  si  elle 
était  placée  dans  une  exposition  favo* 
rable. 

Prune  Perdrigon  viohu  l>e  forme 
presque  complètement  globnleuse  ,  le 
Perdrigon  violet  atteint  rarement  plus  de 
dix^hoit  lignes  de  hauteur  ;  son  diamètre 
diminne  sensiblement  vers  la  base;  sa 
peau,  de  couleur  violaeée,  est  couverte 
d'une  poiissicre  glauque  assez  abondante, 
^  travers  de  laquelle  on  remarq«ie  ce- 
pendant  des  points  (iiures  assez  nombreux; 
die  est  tellement  épaisse  et  résistante, 
qu'on  est  obligé  de  la  aé|iarer  pour  man- 
ger le  fruit;  la  chair  est  verdâlrc,  ferme 
^^  peu  fondante,  sa  saveur  est  sucrée  aci 


dulc  ;  k  noyau,  adhérent  à  la  chair  par 
toute  sa  périphérie,  est  pbt  et  d'un  volume 
peu  considérable,  eu  égard  au  volume  du 
fmitjle  pédoncule  s'implante  dans  une 
cavité  profonde. 

Cet!e  prune,  qu'on  doit  pincer  au  rang 
des  meilleures  espèces,  raûtit  vers  la  fin 
daoùt. 

Prune  Perdrigon  rouge.  Cette  prime 
est  de  forme  ovoïde;  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  si  peu  prononcé,  que  sa 
circonférence  n'en  est  nullement  altérée  ; 
son  volume  n'est  pas  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  rarement  quinze  i  seize 
lignes;  sa  peau, d'un  beau  rouge  brun ,  a 
une  teinte  violacée;  elle  est  couverte  d'une 
poussière  glauque  qui  dissimule  en  grande 
partie  les  points  £auves  dont  elle  est  ti- 
quetée; la  choir  est  d'un  jaune  assez  clair 
du  côté  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
fluence solaire,  et  d'un  jaune  verdâtre  du 
côté  opposé;  elle  est  assez  ferme,  d'une 
saveur  acide-sucrée,  elle  se  détache  fa- 
cilement du  noyau;  celui-ci  est  assez 
gros ,  le  côté  opposé  à  Faréte  est  creusé 
d'un  sillon  très-ouvert  et  très -profond; 
le  )»édoncule  est  long ,  il  s'implante  dans 
un  léger  enfoncement. 

Cette  prune,  d'une  assez  bonne  qualité» 
est  un  peu  tardive,  car  elle  ne  mûrit  cpi'en 
septembre. 

Prune  Perdrigon  hdtif.  Cettt  prune  ,- 
de  forme  ovoïde,  est  û%ée  à  un  pédoncule 
assez  long  ;  le  sillon  qui  la  divise  latéra- 
lement est  peu  prononcé  ;  sa  pean ,  d'un 
rougecramoisfc  presque  noir,  parait,  at^ 
tendu  la  poussière  glanque  qui  la  revêt , 
d'un  gris  azuré  chatoyant;  cette  pous- 
sière ou  fleur  dissimule  de  petites -protu- 
bérances verruqueuses  rousses  qui  s'ou- 
vrent par  un  opercule  et  laissent  éohapper 
de  petits  grains  poudreux,  â  la  manière 
de  certaines  plantes  cr3rptogan>cs;  hi  chair 
est  verte,  fondante^  peusapide;  €110*86 
détache  du  noyau  à  l'époque  de  la  matu*- 
rité;  celie-ei  s'effScctue  •  vers  la  fin  de 
juiUet. 

Cette  variété  oiTre  cela  de  remarquable, 
que,  binn  que  très-adàérente  au  pédon- 
cule et  celut^i  aux  hraneiiesy  et  restent 
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conséquemmeat  suspendue  à  Tarbre  jus^ 
que  Ters  rarriére- saison,  loin  d^acqu<$rir 
des  qualité)  semble,  au  contraire,  con* 
tracrer  un  goût  assez  désagréable  ;  elle  ne 
mérite  guère  d^dtre  multipliée,  si  ce  n^est, 
toutefois,  dans  les  collections. 

Les  Perdrigons  occupaut  le  premier 
rang  parmi  les  meilleures  espèces  de  pru  • 
nés,  celle-ci  fait  exception  à  la  règle. 

Prune  de  Firginie .  Cette  prune,  assez 
grosse  et  de  forme  ovale ,  est  portée  par 
un  pédoncule  assez  long  ;  son  insertion  a 
lieu  dans  une  cirité  si  peu  profonde,  qu^il 
semble  placé  â  fleur  du  fruit  ;  la  peau  est 
rouge«cerise  foucé;  la  cbair  est  biancbâ- 
tre,  d^une  contexture  ferme  et  serrée,  peu 
succulente,  d^une  saveur  plus  acide  que 
sucrée,  lors  même  que  la  maturité  paratt 
complète  ;  elle  est  si  peu  adhérente  au 
noyau,  que  ctlui-ci  semble  tout  à  fait 
isolé  dans  la  cavité  centrale. 

Cette  variété  est  assez  belle,  mais  sa 
qualité  est  médiocre  ;  elle  mûrit  vers  la 
fin  d'août. 

Prune  diaprée  rouge  on  roche  corbon, 
La  beauté  de  cette  prune  la  place  au  pre- 
mier rang  ;  aucune  autre  n'oflre ,  en  effet, 
un  aspect  plus  séduisant  ;  sa  hauteur  dé- 
passe rarement  vingt-quatre  i  vingt-six 
lignes;  son  diamètre  est  moindre,  il  varie, 
de  la  base  au  sommet,  de  manière  à  pré- 
senter Taspect  d^une  petite  poire;  son 
pédoncule,  qui  est  très-long,  ajoute  en- 
core â  la  ressemblance;  sa  peau,  assez 
épaisse  et  r^istante,  est  d*un  rouge  terne, 
et  tiquetée,  vers  le  pédoncule  principale- 
ment I  de  gros  points  bruns  ;  elle  est  cou- 
verte d^unc  fleur  azurée  qui  n^en  dissir 
mule  cependant  pas  complètement  la 
couleur.  Le  sillon  qui  la  divise  longitudi- 
nalement  est  assez  large  et  peu  profond  ; 
la  chair  est  jaune,  d^unc  contexture  peu 
délicate  et  conséquemment  peu  fondante; 
le  noyau  est  grand,  comprimé,  rugueux 
et  pointu  ;  il  est  tellement  isolé,  qu^il  ne 
remplit  qu'eaux  deux  tiers  la  cavité  qui  le 
renferme  ;  il  n'est  adhérent  à  la  chair  que 
.lu  cAté  du  sillon. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  d'août  ; 
ëchée  convenablement,  elle  forme  de 


beaux  et  bons  pruneaux  {voir  ce  mot). 
Prune  diaprée  violeue.  Elle  est  d'un 
ovale  parfait;  sa  hauteur  dépasse  rare- 
rement  dix-sept  à  dix-huit  lignes;  son 
pédoncule  est  de  longueur  moyenne,  il 
s'implante  dans  une  cavité  très-peu  pro- 
fonde; le  sillon  longitudinal  qui,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit,  correspond  toujours 
à  Taréte  du  noyau,  n'est,  pour  ainsi  dire, 
qu'indiqué  par  une  ligne  de  couleur  plus 
foncée  ;  b  peau  est  violet  foncé,  parsemée 
de  points  clairs  et  couverte  abondamment 
de  fleur  glauque;  la  chair,  d'un  vert  jau- 
nâtre, est  ferme,  peu  succulente  et  d'une 
saveur  sucrée  agréable;  le  noyau  plat  et 
terminé  par  une  pointe  aigué  est  isole, 
excepté  a  sa  base . 

Cette  prune  mûrit  dans  les  première 
jours  d'août,  elle  doit  être  mise  au  rang 
des  meilleures  espèces;  elle  est  également 
bonne  crue  ou  fraîche,  et  sèche  ou  en 
pruneau.  * 

Prune  impériale  violette.  Cette  belle 
prune  n'a  pas  une  forme  bien  constante, 
elle  est  cependant  le  plus  souvent  ovale, 
quelquefois  plus  ventrue  d'an  câtéque 
de  l'autre;  elle  atteint  généralement  vingt 
à  vingt-deux  lignes  de  hauteur  ;  sa  peaa 
est  ferme  et  persistante  ;  sa  couleur  est 
bleu  noirâtre,  finement  ponctuée  de  gris 
et  couverte  d'une  belle  fleur  ou  poussière 
glauque  azurée;  la  chair  est  ferme,  de 
<^uleur  vert  jaunâtre,  succulente,  sucrée 
et  légèrement  aciduk  ;  le  noyau  quitte 
facilement  la  chair,  il  est  plat,  otalc- 
allongéet  rugueux.  Le  pédoncule  de  cette 
prune,  é'ant  assez  long,  la  rend  pendante; 
il  est  inséré  dans  une  cavité  qui  n'a  guère 
plus  d'étendue  que  de  profondeur. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre  et 
octobre  ;  elle  se  conserve  longtemps.  On 
pense  qu'elle  pourrait  bien  être  la  prune 
quetsche,  si  connue  et  si  estimée  des  Alle- 
mands. 

Prune  impériale  violeUs  kfeuilks  p^" 
nachées.  Elle  constitue  use  sous-variete 
de  la  précédente  ;  sa  fome  est  encore 
moins  constante,  souvent  même  elle  est 
presque  complètement  avortée;  on  en  fait, 
du  reste,  très-peu  de  cas,  aussi  ne  la  ren- 
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eontre-t-on    guère  qae  dans  les 
tioDS. 

Prime  jacinthe.  Elle  est  oviforme,  c'est- 
à-dire  que ,  ainsi  que  la  précédente,  sa 
partie  iofërieure  ou  base  est  un  peu  plus 
large  que  celle  supérieure  ou  sommet; 
plie  d^see  rarement  Tingt  lignes  de  hau- 
teur sur  seize  ou  dix-sept  de  diamètre  ;  le 
sillon  laUfral  qui  la  divise  longitudioale- 
ment  est  peu  prononcé  ;  la  peau  est  ferme 
et  résistante,  de  couleur  violet  clair  et 
bien  fleurie  ;  elle  se  sépare  difficilement 
de  la  chair;  celle-ci  est  jaune,  assez 
ferme ,  sucrée  et  acidulé  ;  le  noyau  est 
assez  grand,  et  il  n'adhère  à  la  chair  que 
dans  quelques-unes  de  ses  parties;  le 
pédoncule  de  cette  variété  est  court, 
implanté  dans  une  cavité  assez  profonde, 
mais  de  peu  dVtendue. 

Cette  prune  mûrit  è  la  fin  d'août  ;  eUe 
a  beaucoup  d'analogie,  comme  on  va  le 
voir,  avec  l'impératrice  violette. 

Prune  impératrice  violette .  Celte  prune 
e«t  très-belle ,  mais  elle  laisse  à  désirer 
s«uslc  rapport  de  la  qualité;  elle  atteint 
le  plue  ordinairement  vingt  lignes  de 
hauteur;  la  pean  est  de  couleur  violet 
très-foncé  et  tellement  couverte  de  pous- 
sière glauque,  qu'elle  en  paratt  bleue  ;  b 
chair  est  verdâtre,  d'une  contexture  ferme 
et  d'une  saveur  fade  ;  le  noyau  est  isolé, 
sa  surface  est  rugueuse  ;  le  pédoncule  est 
de  longueur  moyenne,  il  s'implante  dans 
na  lé^er  enfoncement. 

Cette  variété  mûrit  vers  la  fin  de  sep- 
tembre, et  reste  fixée  à  Tarbre  jusqu'à  la 
fin  d'octobre. 

Prune  allemande.  Elle  se  distingue 
par  sa  forme  ovale  irrégulière,  reniée 
d'un  c^té ,  son  volume  médiocre ,  sa  lon- 
gueur, qui  ne  dépasse  guère  quinze  k  seize 
lignes  ;  le  sillon  qui  la  divise  longitudina- 
lement  est  peu  profond  ;  la  peau  est  de 
couleur  violette  ^  elle  enveloppe  une  chair 
jaunâtre,  assez  ferme,  peu  succulente, 
d'une  saveur  douce,  plutôt  insipide  qu'a- 
dde-sacrée  ;  le  noyau,  peu  adhérent  à  la 
chair,  est  assez  long,  eu  égard  au  volume 
du  fruit  ;  il  est  plat  ;  le  pédoncule  est 


implanté  dans  une  cavité  si  peu  profonde 
qu'il  semble  à  fleur  du  fruit. 

Cette  prune  est  peu  rechen  hée,  et  avec 
raison,  car  elle  est  des  plus  médiocres 
sous  tous  les  rapports . 

Prune  queUchen  ou  zwetschen,  La 
prune  zwetschen,  comme  IVcrivent  les  Al- 
lemands, quetschen  ou  couctebe,  comme 
on  prononce  en  français,  a  une  forme 
assez  irrégulière;  elle  est  ;;cntTalement 
oblongue,  ventrue  du  côté  du  sillon;  sa 
longueur  est  d'environ  deux  pouces  ;  la 
peau  est  épaisse  et  résisUnte,  de  couleur 
violet  assez  foncé  et  recouverte  d'une 
fleur  abondante  qui  lui  donne,  lors  de  la 
maturité,  une  teinte  bleue.  La  chair  est 
de  couleur  jaune  verdâlre,  d'une  contex- 
lure  peu  délicate;  elle  est  assez  succu- 
lente, mais  peu  savoureuse;  le  noyau, 
long  et  plat,  n'adhère  a  la  chair  que  par 
sa  base  (i);  le  pédoncule  est  long,  il  s'im- 
plante presque  à  fleur  du  fruit. 

Celte  prune  mûrit  au  commencement 
de  septembre  ;  elle  se  détache  assez  faci- 
lement de  l'arbre  :  cette  circonstance 
oblige  à  en  hâter  la  récolte.  Cette  variété 
est  peu  commune  aux  environs  de  Paris, 
mais  elle  est  très-cultivée  en  Allemagne, 
en  Lorraine  et  en  Suisse;  elle  fait  d'ex* 
cellents  pruneaux,  et  fournit,  par  la  fer- 
mentation et  la  distillation,  une  liqueur 
très-connue  sons  le  nom  de  quetschen - 
waser  (voir  ce  mot). 

Prune  pèche.  C'est  bien  certainement 
la  plus  belle  prune  connue;  elle  est  près  - 
que  complètement  sphérique  ;  sa  hauteur, 
qui  attebt  généralement  vingt  à  vingt- 
quatre  lignes,  dépasse  cependant  toujours 
un  peu  son  diamètre  ;  le  sillon  qui  la  di- 
vise latéralement  est  large  et  bien  pro- 
noncé; la  peau  est  fine  et  se  détache  assez 
facilement  de  la  pulpe,  surtout  lors  de  la 
maturité;  elle  passe  du  vert  au  rouge,  et 
devient  tellement  transparente  ,  qu'elle 
permet  de  distinguer  dans  la  chair  des 
zones  qui  parlent  du  pédoncule  et  se  diri- 


(1)  U  bMt  dTam  mjm  mI  U  parti*  k  plw 
dm  pédoncoU  :  c*Mt  par  e*tt«  partie  canalicoUa  ^m  U% 
■ncf  Boorrictan  foat  triDiam  i  Taflunda. 
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gent  Ters  le  sommet;  elle  se  couvre ,  à 
IVpoqué  de  la  matuiite',  de  poassiére 
glauque  blanche  et  asur^e;  la  chair,  jau- 
nâtre et  peu  diflicate,  est  formc'e  d'un  pa- 
renchyme fibreux  résistant;  elle  est  peu 
succulente»  d'une  saveur  sucrëtr-acidule 
faible;  le  noyau,  long,  plat  et  rugueux, 
adhère  assez  fortement  à  la  chair  par 
plusieurs  points  de  sa  surface. 

La  qualité'  de  cette  prune  est  loin  d'é- 
galer sa  beauté  ;  elle  mûrit,  sous  le  climat 
de  Paris,  vers  la  fin  de  juillet. 

Prune  helle  de  TiUemont.  Cette  prune 
se  distingue  par  son  volume,  qui  est  con- 
sidérable; elle  atteint,  en  effet,  jusqu'à 
vingt-six  lignes  de  hauteur  sur  vingt  de 
diamètre;  sa  forme,  comme  l'indiquent 
suffisamment  ses  proportions,  est  ovale; 
sa  peau  est  de  couleur  violet  foncé,  no- 
tamment' du  côté  qui  reçoit  l'influence 
solaire,  le  côté  opposé  est  plus  clair;  sa 
chair  est  verte,  peu  fondante  et  d'une 
saveur  plutôt  acerbe  que  sucrée;  le  pé- 
doncule est  gros  et  asses  long,  il  est  im^ 
planté  dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  prune  est  surtout  remarquable 
en  ce  qu'elle  est  toujours  fixée  aux  grosses 
branches;  cette  circonstance  la  distingue, 
en  effef ,  de  toutes  les  autres  espèces.  Elle 
est  meiUeure  cuite  que  crue,  aussi  en  fait- 
on  généralement  des  compotes* 

Prune  rognon  d'âne.  Elle  atteint  éga- 
lement un  volume  considérable  ;  sa  forme 
est  elliptique;  sa  hauteur  dépasse  quel- 
quefois deux  pouces  et  demi  ;  la  pellicule 
ou  peau  qui  la  revêt  est  d^une  couleur 
violet  tellement  foncé,  qu'elle  paratt 
presque  noire;  le  sillon  qui  la  divise  l»té - 
ralement  est  large  et  bien  prononcé  ;  la 
chair  est  ferme  et  peu  savoureuse. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre,  mdrit 
vers  la  fin  de  septembre  ;  elle  doit  évi- 
demment son  nom  plutôt  à  sa  couleur 
qu'a  sa  forme. 

Prune  belle  de  Rîom.  EDe  est  ovale- 
arrondie,  souvent  terminée  obliquement 
au  sommet.  La  peau  est  d'une  belle  cou- 
leur rouge;  mais  la  poussière  glauque, 
qui  la  farde,  lui  donne  une  teinte  viob- 
cée;  on  remarq«ie,  en  outre,  sous  cotte 


couche,  de  nombreux  points  jaunes.  La 
pellicule  se  détache  as^ez  facilement  de  la 
chair,  et  ce'.le-ci  du  noyau,  qui  est  plat  et 
chagriné. 

Celte  belle  prune  n'est  pas  très-com- 
mune; on  ne  la  rencontre  guère  que  dans 
les  collections;  son  acidité  assez  pronon- 
cée rend  cette  'circonstance  peu  regret- 
table. 

rtOlfKS  BLAirclATRIS  lâVKSS  OV  VBRnATHBS. 

Prune  de  Mirabelle.  Cette  pnme,  dont 
l'importation,  suivant  quelques  histo- 
riens, est  due  au  bon  roi  René,  est  assez 
petite,  tantôt  globuleuse,  tantôt  ovale  :  sa 
hauteur  varie  de  dix  lignes  à  un  poure; 
sa  peau  acquiert,  par  suite  de  la  matura- 
tion, une  belle  teinte  jaune  doré;  elle  est, 
dans  la  partie  plus  directement  exposée  à 
l'influence  solaire,  parsemée  de  taches 
plus  ou  moins  grandes  et  d'une  teinte 
plus  ou  moins  foncée  de  rouge  d'ambre'; 
la  chair  est  jaune,  asscx  ferme,  sucrée, 
peu  acide  et,  partant ,  fort  agréable  ;  mais 
elle  perd  néanmtftns  cette  saveur  par  ane 
maturité  trop  complète  et  devient  insi- 
pide et  pâteose;  le  noyau,  peu  adhérent 
à  la  d\air,  est  lisse  et  généralement  assez 
convexe,  ce  qui  est,  comme  nous  l'avons 
déjà  dit,  un  indice  de  dureté  ;  le  pédon- 
cule, assez  long,  eu  égard  au  volume  du 
fruit,  atteint  de  sept  à  huit  lignes;  il  s'im- 
plante dans  one  cavité  assez  profonde . 

La  Mirabelle,  très-bonne  à  manger  teDe 
que  la  nature  nous  l'oflVc,  est  encore  plus 
recherchée  pour  faire  des  compotes  et 
des  marmelades  (^fojr,  ces  mots);  son 
aronic,  qui  est  trés-agréable,  n'est  pas 
tns  fugace  ;  il  résiste  assez  â  l'action  de 
la  chaleur  \K>ur  qu'on  le  distingue  encore 
très  bien  dans  ces  sortes  de  confitures. 

On  en  distingue  deux  variétés  princi- 
pales :  la  grosse  et  la  petite  ;  elles  ne  dif- 
fèrent guère  que  par  le  volume.  Il  existe 
encore  une  sous-variété  de  ce  fruit  telle- 
ment petite  et  âpre  avant  sa  maturité, 
qu'en  Hollande,  où  elle  est  assez  com- 
mune, on  la  confit  au  vinaigre  pour  la 
manger  en  gui3e  d'olives  et  de  corni- 
chons. 
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Prune  drap  d'or,  MirahelU  double. 
C'est  encore  une  yariété  de  la  prëcë- 
dente;  elle  tient  le  milieu,  pour  la  forme 
et  b  saveur ,  entre  la  reine-Claude  et  la 
Mirabelle  ordinaire  ;  elle  est  générale- 
ment un  peu  déprime'e  à  ta  banc  et  au 
sommet  ;  son  volume  est  peu  considéra- 
ble, car  sa  bautenr  dépasse  rarement 
douze  à  quatorze  lignes  ;  la  pellicule  de- 
vient, lors  de  la  maturité,  d'une  couleur 
jaune  on  pca  fioncé  dans  sa  plus  grande 
élendae;  el!e  est  marquée,  du  côté  du 
soleil,  de  taches  rouges  violacées  ;  le  tout 
eftt  revêtu  d'une  légère  couche  de  pous- 
sière glauque  d'm  blanc  nacré  ;  la  chair 
est  d'une  belle  couleur  jaune ,  fondante, 
trfs-sucrée,  et  d'un  goût  très-suave  j  elle 
adhère  au  noyau;  celai- ci  est  assez  large, 
arrondi  an  sommet;  sa  surface  est  rn- 
guciise.  Le  pédo«cnle  est  grêle,  long  d'en- 
viron six  lignes  ;  il  s'implante  dans  une 
petite  cavité. 

Cette  excellente  pnroe  mûrit  vers  la 
fin  d'août,  me  a  l'inconvénient  de  s'ou- 
vrir par  une  sorte ,  de  déchirement  qui 
s'i'flectue  au  sommet. 

Prune  Deanas  Drouet.  Elle  n'atteint 
généralement  qu'un  volume  assez  médio- 
cre; sa  hantenr  dépasse  rarement  un 
pouce  ;  elle  est  un  peu  ovoïde  ;  sa  peau  , 
d'abord  d'un  vert  clair ,  passe  au  jaune 
lors  de  la  maturité;  elle  se  revêt,  i^  cette 
époque,  d'une  couche  très-légère  de  pous- 
aîère  glauque,  qni  lui  communique  un  aS' 
pect  irisé.  Lq  chair  est  verdâtre,  a^scz  fer- 
me, peu  succulente;  elleest  si  peu  adhérente 
an  nojau,  que  celui-ci  semble  isolé  au 
centre  du  fruit;  elle  est  douce  et  sucrée;  le 
pédoncule  est  long,  il  s'implante  dans  une 
cavité  très-étroite,  mais  assez  profonde. 

Cette  prune,  de  qualité  médiocre, 
mûrit  vers  la  fia  d'août  ou  ait  commence- 
ment de  s^tembre. 

Prune  petit  Damas  hiane.  Cette  prune 
est  également  d'un  volume  assez  médio- 
cre ;  sa  hauteur  dépasse  rarement  douze 
à  quatorze  lignes,  elle  est  globuleuse  ;  sa 
peau  est  d'un  blanc  jaunAtre  dans  presque 
toute  son  étendue;  elle  est  légèrement 
fleurie  et  nuancée  de  rouge  clair  du  côté 


du  soleil  ;  la  chair,  de  même  oonlem*  que 
la  pellicule ,  est  fondante  ;  sa  saveur  est 
douce  etacidnle;  elle  n'est  pas  adhérente 
au  noyau  ;  celui-ci  «ffre,  sur  chacune  de 
ses  faces,  une  côie  saillante  lao^udiiiale 
trcs^remarquable. 

Cette  variété  mûrit  vers  la  On  d'août  ou 
au  commencement  de  septembre. 

Prune  gros  Damas  blane.  Elle  offre 
beaucoup  d'analogie  avec  la  précp'dente, 
mais  son  volume,  qui  n'est  cependant  pas 
très-remarquable,  est  plus  considérable; 
elle  est  également  un  peu  pi  us  allongée;  sa 
hauteur  atteint  généralement  quinze  à 
seize  lignes,  et  son  diamètre  quatorze  :  on 
remarque  au  sommet  une  légère  cavité. 
La  peau  est  d'un  blanc  jaunâtre,  tiquetée 
de  points  cendrés  ;  la  chair,  de  mime  cou- 
leur que  la  pellicule,  est  assez  ferme , 
fondante  et  peu  savoureuse  ;  le  noyau  est 
petit  et  allongé.  Elle  mûrit  un  peu  plu» 
t^  que  la  précédente. 

Prune^'daiu.  EMe  est  presque  complè- 
tement globuleuse;  son  volume  est  mé- 
dieore,  il  dépasse  rarement  quinze  a  seize 
lignes  de  hauteur  sur  autant  de  diamètre; 
le  sillon  qui  la  divise  longitudinalement 
est  très-large  et  peu  profond ,  il  forme 
une  sorte  de  dépression  latérale  ;  la  peau 
est  jaune,  tiquetée  de  pointa  rouges  du 
côté  qui  reqoit  plus  directement  Pin- 
flnence  solaire;  elle  est  revêtue  d'une 
légère  couche  de  poussière  glauque  qui 
lui  donne  un  aspect  nacré  ;  la  chair  est 
jaune,  peu  résistante,  d'une  saveur  fade  ; 
le  noyau  est  lisse  et  assez  gros,  eu  égard 
au  volume  du  fhiit.  Le  pédoneule  est 
long;  il  s'implante  dans  une  rarité  étroite, 
mais  assez  profonde . 

Rien  ne  justifie  ta  dénomination  de 
prune-datte  que  l'on  donne  è  cette  va- 
riété ;  il  est  vrai  qne  beaucoup  d'autres 
sont  dans  le  même  cas  :  cette  circons- 
tance est  fâcheuse,  et  fait  désirer  qu'une 
classifirati on,  fondée  sur  des  caract^s 
distinctifs,  soit  entreprise  pour  distinguer 
d'aussi  nombreuses  variétés  que  celles 
qni  nous  occupent.  La  prune-datte  mûrit 
au  commenrcroent  doseptembre. 

Prune  ahricotce  blanche.  Elle  a  le  vo- 
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lime  et  la  forme  d'une  belte  reine-Claude; 
le  sillon  latéral  qui  la  divise  longîtudina- 
lement  est  trè»-large  et  assez  profond  ; 
son  sommet  est  déprime  et  pre'sente  une 
cicatricnle  qui  indique  la  place  qu'occu- 
pait le  style;  la  peau,  d'abord  verte,  passé 
au  jaune  pAle  lors  de  la  maturîlë;  elle  est 
revêtue  d'une  couche  de  poussière  glau- 
*que  tellement  légère  quelle  permet  de 
dbdnguer  des  stries  ni  jonnées  qui  par^ 
tent  de  la  base  et  vont  se  perdre  à  la  cir^ 
conférence.  La  chair,  de  couleur  jaunâtre, 
d'abord  ferme  et  un  peu  acerbe,  s'adoucit 
et  devient  plus  molle  à  mesure  que  le  fruit 
atteint  sa  maturité;  le  nojau  est  rugueux 
et  adhérent  à  la  chair  ;  le  pédoncule  est 
court  et  conserve  sa  couleur  verte. 

Cette  prui^ ,  moins  sucrée  et  moins 
suave  que  la  reine«Claude,  avec  laquée 
elle  a  quelques  points  de  ressemblance, 
mûrit  vers  la  6n  d'août. 

Prune  abricotée  de  Tours,  Cette  prune, 
d'un  volume  plus  considérable  que  cdle 
qui  précède,  l'emporte  aussi  sur  elle  par 
sa  suavité  ;  elle  est  plus  large  que  haute, 
ce  qui  tient  a  une  sorte  de  dépression  que 
présente  la  base  ;  le  sillon  latéral  est  large 
rtpix>fond,  surtout  vers  le  sommet  du 
fruit»  La  peau,  d'un  vert  blanchâtre  dans 
presque  toute  son  étendue ,  se  nuance 
d'un  peu  de  rouge  du  c6té  du  soleil  ;  la 
chair  est  ferme,  jaunâtre,  d'un  goût  aro- 
matique asseï  suave ,  mais  consenrant 
toutefois  un  peu  d'âpreté,  qu'elle  doit 
surtout  à  sa  pellicule ,  qui  est  ferme  et 
très^résistante.  Le  nojau,  d'un  volume 
médiocre,  semble  isolé  au  centre  du  fruit; 
le  pédoncule  est  court  et  implanté  pres- 
que à  fleur  de  la  hase. 

Cette  prune,  assez  estimée  attendu  sa 
suavité  et  la  facilité  avec  laquelle  elle  se 
conserve,  mûrit  au  commencement  de 
septembre. 

Prune  femi  double,  EUe  est  globuleuse, 
cependant  un  peu  cordiforroe;  son  volume 
éfpAe  celui  de  la  reine-Claude;  sa  peau  , 
asnez  épaisse ,  d'abord  verte ,  jaunit  en 
mûrissant  et  ofTre  une  teinte  uniforme 
que  l'action  du  soleil  ne  modifie  pas  sen- 
siblement;  elle  est   fardée  d'une  pous- 


sière ^uqne  blanchâtre  assez  abon- 
dante; sa  chair  est  jaunâtre,  assez  ferme, 
d'une  saveur  douce  et  fade  ;  le  noyan  est 
lisse  et  aigu ,  il  adhère  à  la  chair;  le  pé- 
doncule, long  d'environ  six  lignes,  est 
a&sez  grêle. 

Bien  inférieure  en  qualité  à  la  reine- 
Claude,  la  prune  semi-double  mûrit  vers 
la  fin  d'août. 

Prune  petite  reint^Claude  ou  dauphine. 
Son  rolome  est  ^al  è  celui  de  Tabricotée 
blanche;  sa  forme  n'est  pas  bien  cons- 
tanf»;  sa  peau,  au  lien  d^être  d'une 
teinte  uniforme,  comme  dansl'abricotée, 
se  nuance,  dans  nne  grande  partie  de  son 
étendue,  de  points  rongeâtres;  sa  chair 
eA  aussi  plus  sucrée  et  plus  suave,  die 
est  cependant  loin  d'hâter ,  sous  ce  rap- 
port, la  reine-daude  ordinaire. 

Cette  variété  mûrit  aussi  vert  la  fin 
d'août. 

Prune  moyenne  de  Bourgogne,  Cette 
prune,  a^set  peu  commune,  est  grosse,  de 
forme  ovale  ;  sa  peau ,  de  couleur  jaune, 
peu  nuancée;  die  adhère  assez  fortement 
à  la  chair  pour  qu'il  soit  difficile  de  l'en 
séparer;  celle-ci,  également  jaune,  est 
peu  savoureuse  et  assez  ferme. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre;  elle 
est  peu  délicate  et  d'une  conservation 
assez  facile  ;  l'arbre  qui  la  prodoit  charge 
beaucoup  ;  il  est  fâcheux  qu'eUe  ne  soit 
que  d'une  médiocre  qualité. 

Prune  virginale  gros  fruit  blanc,  Plas 
petite  que  la  reine-Claude,  avec  laquelle 
elle  ofiVe  de  l'analogie,  sa  forme  est 
ovoïde,  l<%èrement  déprimée  du  côté  du 
sillon,  qui  est  plutôt  indiqué  simplement 
que  prononcé  ;  la  peau  ,  de  couleur  vert 
lilanchâtre,  est  revêtue  d'une  légère  cou- 
che de  poussière  glauque;  la  chair  est 
vert  dair,  très-fondante  et  trèa-snccu- 
lente;  sa  saveur  est  donce-sucrée  et  ad* 
dule,  son  arôme  est  très-suave  ;  le  noyau 
est  surtout  remarquable  en  ce  qui!  est 
très-adhérent  è  la  chair;  on  ne  peut,  en 
effet,  les  séparer  sans  déchirer  celle-d  en 
lambeaux  ;  il  est  li^se  et  assez  gros,  car  il 
attdnt  souvent  huit  à  neuf  lignes  de  long 
sur  sept  lignes  de  large. 
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Getle  yrméU,  estimiSe  STec  raison,  mûrit 
•a  commencement  de  septembre. 

Reine- Claude,  Cette  prune,  d^une 
forme  iiiTariable,  n V  pas  toujours  un  vo- 
lume constant;  sa  hauteur,  qui  ne  dé- 
passe guère  son  diamètre.  Tarie  de  qninse 
à  dix  huU  Hgtiaay  élb  est  im  peu  dépri- 
mée â  la  base  et  au  sommet  \  le  sillon  qui 
la  divise  latéralement  est  peu  prononcé  ; 
la  peau  est  fine,  adhérente  à  la  chair,  de 
couleur  verte  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, marquée  de  taches  roussétres  et 
nuancée  de  rouge  assey  vif  du  côté  qui 
reçoit  plus  directement  TiaOuence  so- 
laire* I#  chair  est  icerdAtre^  d^une  eom- 
textore  très-déUcaie,  fondante,  très-sa- 
voureuse et  très-suave  ;  le  noyau ,  assez 
gros  et  conTCxe,  n'adhère  à  la  chair  que 
dans  quelques  points  de  sa  surface.  Le 
pédoncule,  généralement  de  moyenne 
longueur,  s^implante  dans  une  cavité  peu 
profonde. 

Cette  excellente  prune  mûrit  du  milieu 
à  la  fia  d'août;  elle  est  susceptible  de  se 
fendre  vexs  la  hase,  surtout  lorsque  la 
.  saison  a  été  pluvieuse.  L'abondance  de 
son  sjuc  ne  permet  guèce  de  la  conserver 
sons  forme  de  pruneaux,  mais  elle  se»t  à 
faire  des  compotes  et  des  confitures  déli- 
cieuses; on  la  conserve,  en  outre,  à  l'ean-t 
de-vie.  Elle  peut  être  remplacée  dans  ces 
divers  étata  sans  trop  de  désavantage; 
mais  aucune  autre  ne  peut  lui  être  com- 
parée pour  être  mangée  dans  l'état  où  la 
nature  nous  l'oikv,  si  ce  n'est  la  reine- 
Claude  violette,  qui  à  ces  qualités  j<nnt 
<nco«ç  Fairantage  d'It^  tardive  et  de  se 
conserver  longtemps. 

On  oonnatt  une  sous-variété  de  cette 
prane  beaucoup  plus  petite;  elle  est  loin, 
de  réunir  les  mémtn  qualités;  die  est  plus 
Urdive  et  moins  abondamment  cultivée. 

Prune  de  Sainte  Catherine,  Sa  forme 
est  ovoïde,  son  plus  grand  diamètre  est 
▼ers  le  sommet  ;  sa  hauteur  dépasse  rare- 
ment dix-huit  à  vingt  lignes;  le  sillon 
qui  la  divise  latéralement  est  peu  profond; 
la  peau  est  vert  jaunâtre,  elle  est  cou- 
verte d'une  légère  couche  de  poussière 
S^nqtie  qui  lui  donne  l'aspect  de  la  cirt; 


elle  est  résistante,  très-adhérente  à  la 
chair;  celle-ci,  de  ccmleur  également 
jaune-verdAtre,  est  peu  savoureuse;  cepen- 
dant, Umque  la  saison  et  l'exposition  sont 
favomblcs,  elle  acquiert  des  qualités  qui 
la  font  rechercher  par  les  amateurs.  Le 
nojau,  presque  isolé  au  centre  du  fruit, 
est  oblong,  très-convexe  et  partant  très- 
dur;  le  pédoncule  est  long  et  grêle,  il  est 
implanté  presque  à  fleur  du  fruit ,  qui , 
dans  cette  partie  oâre  une  sorte  de  dé- 
pceasioa. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  mi-septero- 
bre  ;  elle  forme  les  pruneaux  de  Tours,  si 
justement  estimés.  Elle  n'est  pas  moins 
bonne  seus  le  climat  de  Paris,  et  peut  être 
soumise  au  même  genre  de  conservation  • 

Prune  de  Catalogne^  jaune  hâii^e.  D'un 
volume  au-dessous  du  médiofre,de  forme 
ovoïde ,  cette  prune  se  distingue,  en  outre, 
par  une  l^ère  dépression  qu'on  remarque 
à  sa  base;  son  sillon  longitudinal  assez  pro- 
noncé ;  sa  peau,  de  couleur  jaune  pâle, 
couverte  d^'une  légère  couche  de  poussière 
glauque  :  sa  chair,  de  même  couleur  que 
la  peau ,  est  ferme,  peu  succulente,  quel- 
quefois assez  aromatique ,  mais  le  plus 
souvent  fade.  Le  noyau  est  oblong  ;  le  pé- 
doncule est  grêle  et  long  de  quatre  à  cinq 
lignes. 

Cette  variété  est  incontestablement  la 
plus  hâtive  de  toutes,  car  elle  mûrit  au 
commencement  de  juillet  ;  elle  n*a  guère 
que  ce  mérite;  on  en  fait  cependant  d^assez 
bons  pruneaux.  On  la  connaît  encore 
sous  le  nom  de  prune  de  Saint- Barnabe. 

Prune  Brieette,  Cette  prune,  de  volume 
généralement  assez  médiocre,  a  une  forme 
particulière  et  assez  constante;  son  plus 
grand  diamètre,  par  une  singularité  assez 
remarquable,  est  aux  deux  tiers  de  sa 
hauteur  ;  sa  base  et  son  sommet  \ont  en 
diminuant ,  de  manière  â  rappeler  la 
forme  d'une  calebasse.  Ce  qui  rend  cette 
comparaison  encore  plus  exacte,  c'est  que 
ce  fruit  offre  vers  la  queue  une  soi  te  d'é- 
tranglement. Un  caractère  encore  asse:: 
remarquable,  c''est  qu'on  ne  distingue  a  la 
sorfiice  du  fruit  presque  aucune  trace  de 
sillon  \  la  peau  est  jaune ,  épaisse  et  résis  ^ 
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Unte)  elle  est  niiancc^  de  taclies  rouges, 
et,  cotnote  elle  est  couverte  d^une  couche 
assez  abondante  de  poussière  glauque , 
elle  en  reçoit  une  teinte  irisée  ;  U  chair 
c^t  ferme,  jaunâtre,  peu  succulente,  d^a- 
hord  d'une  saveur  aigrelette  et  âpre,  mais 
elle  devient,  par  la  maturation,  assez  su- 
crée et  assez  suave  pour  qu'on  puisse  la 
comparer  à  celle  de  la  Sainte-Catherine  ; 
le  noj-au,  presque  complètement  isolé  de 
la  chair,  est  assez  gros;  le  pédon<nile  est 
grêle  et  implanté  au  rez  du  fruit;  son 
adhérence  à  ce  dernier  et  à  la  branche 
fait  que  cette  prune  reste  assez  longtemps 
fixée  à  Tarbre  et  même  souvent  jusqu'à 
la  fin  de  novembre. 

La  prune  Bricette^  dont  Paspect  et  la 
forme  rappellent  une  grosse  perle,  mûrit 
vers  la  mi-septembre  ;  bien  que  sa  saveur 
ne  soit  pas  toujours  très-agréable,  elle  fait 
cependfint  de  beaux  et  bons  pruneaux. 

Prune  Perdrigon  blanc.  De  volume 
médiocre  et  de  forme  presque  globuleuse, 
cette  prune  atteint  généralement  de 
quinze  à  seize  lignes  en  hauteur  ;  son  dia- 
mètre est  un  peu  moindre,  et  surtout  vers 
la  baae,  où  elle  se  rétrécit  de  manière  à 
former  une  sorte  d'étranglement;  sa  peau, 
de  couleur  vert  blanchâtre ,  est  tiquetée 
depoints  rouges  du  côté  du  soleil,  et  re- 
vêtue d'nne  couche  assez  épaisse  de  fleur 
ou  poussière  glauque  ;  la  chair,  d'un  vert 
l>l us  prononcé,  est  ferme,  et  cependant 
fondante  et  savoureuse  ;  le  noyau  n'est 
pas  adhérente  la  chair,  il  est  assez  gros 
eu  égard  au  volume  du  fruit. 

Cette  prime ,  ordinairement  très-riche 
en  principe  sucré,  mûrit  au  commence- 
ment de  septembre  ;  elle  se  reproduit  de 
nojau,  acquiert  du  volume  en  contre-es- 
palier et  de  la  saveur  en  plein  vent. 

Prime  Brigno lies.  Cette  prune,  très- 
eommune  aux  environs  de  Brignolks, 
petite  ville  du  département  du  Var,  n'at- 
teint pas  un  très'gros  volume  ;  sa  peau, 
de  couleur  jaunâtre  nuancée  de  ro^e  du 
côté  qui  regarde  le  soleil,  est  peu  adhé- 
rente à  la^ulpe,  et  s'en  détache  même 
assez  facilement  ;  celles!  est  janne,  d'une 
saveur  douce-sucrée  assez  suave. 


Cette  variété  mûrit  dans  le  midi  de  la 
France,  Ycrs  la  mi-aoât  ;  tiWe  est  exclusî- 
vemeot  employée  pour  fiire  l'espèce  de 
pruneaux  dite  Pistole  (  voy,  ce  mot) ,  si 
connus  dans  tonte  l'Europe,  et  qui  figurent 
avec  tant  d'avantages  sur  nos  tables  parmi 
les  fruits  confits  ou  confitures  sèches. 

Prune  mouchetée.  Cette  prune  est  au- 
dessous  du  médiocre  quant  an  volume; 
elle  est  de  forme  ovoïde;  le  sillon  longitu- 
dinal qui  la  divise  latéralement  est  plutôt 
indiqué  qne  prononcé;  sa  peau  est  de  cou- 
leur vi»*dâtre  ;  mais  ce  qui  la  distingue 
surtout,  c'^est  qu'eUèest  tiquetée  de  ta- 
dies  gris  cendré  ou  jaunâtre  ;  la  chair, 
de  couleur  vert  tirant  sur  le  jaune ,  est 
ferme  ;  d'abord  assez  fade  ,  elle  devient 
plus  sucrée  par  suite  de  hi  maturation,  et 
surtout  lorsque  celte-ci  est  favorisée  par 
une  exposition  et  une  température  conve- 
nables. Le  noyau  est  presque  isolé  au  cen- 
tre du  fruit  ;  il  est,  eu  égard  au  volume  de 
celui-ci,  assez  gros  et  de  forme  oblongue. 

Cette  variété  mûrit  vers  les  premiers 
jours  de  septembre;  elle  est  assez  remar- 
quable pour  mériter  de  faire  partie  des 
collections,  où  elle  figure  mieux  que  sur 
les  tables. 

Prune  de  deux  siosont.  Elle  est  ovotde^ 
son  volume  est  médiocre  ;  sa  peau ,  de 
couleur  vert  blanchâtre  d'abord ,  se 
n  uance  de  violet  du  côté  du  soleil  ;  die  se 
tiqueté  de  points  fauves  lors  de  la  matu- 
rité; sa  chair  est  vert  jaunâtre,  molle, 
très-adhéiente  au  noyau,  d'une  saveur 
douceâtre  assez  fade;  le  noyau  est  gros  et 
assez  lisse  ;  le  pédoncule  est  giéle  et 
long. 

C'est  Â  tort  qu'on  a  donné  à  cette  prune 
la  dénomination  qui  la  distingue  :  l'arbre 
qui  la  fournit  produit  bien  des  fruits  hâ- 
tifs et  tardifs,  mais  non  pas  de  deux  sai- 
sons; car  la  période  de  maturité,  bien 
que  longue  et  irrégulière,  n'ofire  pas  une 
difiérence  aussi  grande  que  celle  désigna- 
tion semblerait  le  faire  croire.  EOe  mérite, 
au  reste,  peu  d'être  distinguée. 

Prune  tUaprée  èianohe,  EUe  est  de  for- 
me globuleuse;  sa  hauteur  estd^nviron 
quinze  lignes  sur  autant  de  diamètre;  sa 
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tuHiae«  a*effre  ni  dépression  ni  sillon,  on 
j  remarque  seulenent  une  ligne  rerd^tre 
qiii  indique  la  place qa^occupe  ce  dernier; 
la  peau,  de  coukor  rert  blanchâtre,  est 
btra  flearîe»  adhérente  à  ïst  chair;  celle- 
ci  ,  de  coolenr  jaune  clair,  est  ferme  et 
résistante;  sa  sayear  est  sucrée  et  aci- 
dulé; le  no/au,  assez  gros,  en  égard  au  vo- 
lame  du  fruit,  est  de  forme  oblongne  ;  le 
féJoocule ,  généralement  asses  court,  est 
implanté  an  res  de  la  hase  ,*  qui  n^oflTre 
pas  de  carité. 

Cette  yariété  mûrit  è  la  fin  d^aoùt  ou 
an  commencement  de  septembre,  suivant 
qtie  la  saison  a  été  plus  ou  moins  faTO- 
rable. 

Prune  impératrice  blanche.  Cette  pru- 
ne, dont  la  forme  est  ovoïde,  atteint  un 
assez  beau  Toinme,  car  sa  hanteur  est  gé- 
néraleneot  de  dix-huit  à  YÎngt  lignes,  et 
son  diamètre  de  quinze  à  seize  ;  sa  base 
offre  une  sorte  de  dépression,  et  elle  est 
ordinairement  un  peu  plus  large  que  le 
sommet;  le  sillon  longitudinal  est  peu 
profond;  la  peau ,  de  couleur  jaune  clair, 
se  nuance,  du  c6té  du  soleil ,  de  taches 
inégales  d*un  rouge  violacé,  qui  prend, 
sous  la  poussière  glauque,  une  teinte  azu- 
rée ;  la  chair  ou  pulpe  est  jaune»  fèrvM  et 
fibreuse;  le  suc  quVUe  contient  est  sucré- 
acidule  et  très-suave.  Le  noyau,  petit  et 
plat,  est  de  forme  oblongue;  il  est  pres- 
que isolé  au  centre  du  fruit  ;  le  pédon- 
cule, ordinairement  long  de  quatre  à  six 
lignes,  est  implanté  dans  une  cavité  peu 
profonde. 

Cette  prune  mûrit  vers  la  fin  dWùt  ou 
au  commencement  de  septembre  ;  ellq  est 
assez  estimée. 

Prune  lUverte.  Assez  irrégulière  et 
ordinairement  de  forme  oblongue ,  la 
prune  Ileverte  atteint  enviiroD  deux  pou- 
ces de  hanteur  sur  douze  ii  quinze  lignes 
dans  son  plus  grand  diamètre,  le  sommet 
et  la  base  vont  en  diminuant  de  grosseur, 
mais  cette  dernière  plus  brusquement  que 
Tautre.  Cette  pruna  n'offre  anaone  tMce 
de  sillon;  sa  paau,  de  conlebr  vert  ja«aâ- 
tre  et  légèrement  nuancé  de  rouge  du 
cdté  du  soleil  ^  éprouve  si  peu  de  changa- 
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ment  dans  le  cours  de  rcxislencedu  fruit, 
qu*il  est  assez  difficile  de  dbtingoer  Tépo- 
qua  de  sa  maturation.  La  chair  est  verte, 
a^sez  molle  ;  elle  est  quelquefois,  et  no- 
tamment lorsque  Texposition  est  tris-fa- 
vombic,  assez  sucrée,  mais,  le  plus  géné- 
ralement, elle  est  fade.  Le  noyau  est  plat, 
allongé,  aigu  et  tranchant  à  sa  base;  il  est 
très  adhérent  è  ta  chair  ;  le  pédoncule  , 
long  de  six  à  sept  lignes,  est  implanté 
dans  une  cavité  peu  profonde. 

Cette  variété,  plus  remarquable  par  sa 
forme  que  par  ses  qualités,  mûrit  au  com- 
mencement de  septembre  ;  la  mollesse  de 
sa  chiiir  fait  qn>lle  se  détache  de  Tarbre 
par  la  plus  légère  agitation.  Cette  circon- 
stance dispense  souvent  d*cn  faire  la  ré« 
col  te. 

Prune  impériale  blanche.  Cette  prune 
est  très- remarquable  par  son  volume  et  sa 
forme,  qui  rappellent  ceux  d'un  œuf  ;  sa 
peau  est  d'un  blanc  vcrdâtre,  résistante 
et  adhérente  à  la  chair;  ceDe-ci  est  fer- 
me, peu  succulente,  d'une  saveiur  acide , 
âpre  et  peu  sucrée  ;  le  noyau ,  long  et 
aigu,  adhère  à  la  chair  dans  presque 
toutes  ses  parties  et  notamment  vers  la 
base. 

Pins  remarquable  par  son  volume  et  sa 
forme  que  par  ses  qualités,  llmpériale 
blanche  est  inférieure  en  suavité  â  l'impé- 
nale  violette.  Elle  n>st  pas  meilleure  crue 
quVn  pruneaux. 

Prune  impériale  jaune.  Cette  prune  , 
beaucoup  moins  grosse  que  la  précédente, 
est  également  de  forme  ovoïde';  sa  peau, 
de  couleur  jaune  clair  dans  presque  toute 
son  étendue,  est  un  peu  plus  foncée  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
fluence solaire.  La  chair,  également  de 
couleur  jaune,  a  une  saveur  sucrée-aci- 
dule  assez  agréable  :  elle  est  peu  adhé  • 
rente  au  noyau. 

f^  prune  imi>ériate  jaune  mûrit  vers  le 
milien  d^août. 

Prune  dame  Aubert.  C'est  incontesta- 
blement la  plus  grosse  des  prunes,  car 
elle  atteint  quelquefois  près  de.'trois 
pouces  de  hauteur  sur  vingt  à  vingt-deux 
lignes  dans  sou  plus  grand  diamètre.  Sa 
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forme  est  elliptique  j  sa  jieau,  de  couleur 
jaune  clair,  parsemde  de  quel<|ucs  points 
Terdâtics,  est  asseE  résistante;  elle  adhère 
pea  à  la  chair;  celle-ci  est  ëgaleroent jau- 
nâtre, d'une  contexture  grossière,  d''une 
fcaTcur  d^ahord  douce  et  sucrée,  mais  elle 
devient ,  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité,  d''uD  goût  fade  et 
fort  peu  agréable.  Le  no^au  e»t  gros  et 
très-adhérent  a  la  chair,  surtout  avant  la 
maturité^  car  â  cette  époque  il  s^isole,  et 
notamment  Ters  le  sommet;  le  pédoncule, 
de  huit  à  dix  lignes  de  longueur,  s^im- 
plante  dans  une  cavité  peu  profonde  :  il 
est  entouré  d'uoe  sorte  de  bourrelet. 

Cette  prune  est  en  outre^  remarquable 
par  Pabondante  poussière  glauque  qui  la 
revêt,  et  qui  dissimule  en  partie  qnelques 
points  roussâ très  disséminés  â  ta  surface. 
Elle  mûrit  au  commencement  de  septem- 
bre ;  sa  beauté  mérite  qu^on  lui  assigne 
un  des  premiers  rangsdans  les  collections, 
mais  elle  est  malheureusement  d^une  qua- 
lité  trop  médiocre  pour  être  cultivée 
dans  les  vergers. 

Prune  bifère.  Elle  est  de  forme  ovale- 
allongée;  son  volume  est  médiocrr;  sa  hau- 
teur dépasse,  en  effet,  rarement  16  à  iSli- 
gnes  ;  le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  peu  prononcé.  Sa  peau  est  fine  etdéli 
cate,  elle  passe  du  blanc  jaunâtre  au  rouge 
pâle  lors  de  la  maturité;  le  tout  est  enve- 
loppé d^une  couche  assez  épaisse  de  pous- 
sière glauque  qui  dissimule  en  partie  tou- 
tes les  nuances.  La  chair,  de  couleur  vert 
jaunâtre,  est  fondante^  sa  saveur  est  douce 
et  sucrée;  le  noyau  estoblong.  Convexe 
et  conséquemment  très -dur  ;il  est  ter- 
miné au  sommel>  par  une  pointe  assez 
r ourle,  mais  très-aiguë;  il  «st  rugueux  et 
Irès-adhérent  à  la  chair. 

La  dénomination  de  prune  hifère»  qui  a 
été  donnée  assez  inexactement  à  celte  va- 
riété, vient  de  ce  qu^on  rencontre  souvent 
sur  le  même  arbre  des  fruits  hâtifs  et  d'au- 
tres tardifs ,  circonstance  qui  est  due  à  ce 
que  la  floraison  s'opc  re  deux  fois  dans  la 
même  saisoq.  Cette  prune,  qui'ne  se  dis- 
tingue ni  par  son  volume  ni  par  la  beauté 
de  sa  couleur,  est  aussi  d'une  très-médio- 


cre qualité;  elle  «st  génémlearot  molle 
et  d'une  conservation  très-difficile. 

Prune  Mjrrobolan,  Cette  pmne ,  ronde 
et  l^èremeot  cordiforme,  est  d'un  volu- 
me médiocre  ;  sa  hautenr  dépasse,  en  ef- 
fet^ rarement  16  à  18  ligues,  et  son  plas 
grand  diamètre  i4  â  16.  Elle  offre,  sur 
Tune  de  ses  faces  latérales»  un  sillon  plu  - 
tôt  indiqué  par  la  plos  grande  densité  de 
couleur  que  par  ta  profondeur,  qui  est 
très-minime.  La  peaa,  résistaate»  bien 
qu'assez  fine,  est  d'un  vert  jaunâtre  nmac^ 
de  rouge  et  tiqueté  de  points  cendrés . 
La  chair  est  molle  et  fondante;  elle  est  su- 
crée etacidule;^le  noyau  est  oblonget  très- 
adhérent  a  la  chair. 

Cette  prune,  de  qualité  assez  mëdiocrCy 
mûrit  au  commencement  d'août. 

Enfin  on  doit  à  l'horticulture  anj^aise 
les  variétés  suivantes,  encore  peu  oounues 
en  France. 

Prune  bolmer  f^ashington. 
Prune  Burlington  red» 
Prune  Yellow  goge. 
Prune  blue  gage, 

ABRICOT^  fruit  de  l'abricotier,  ar-- 
mêniaca  vulgarisj  pruma  arme-- 
maca,  L.;  Ceud.  des- Rosacées,  J. 

C'est  une  drupe  charnue,  arrondie,  pu- 
bescente,  divisée,  du  cAté  le  plus  convexe, 
par  un  sillon  longitudinal.  Ce  fruit  ren- 
ferme un  noyau  dont  les  côtés  sont  for- 
més de  deux  sutures  saillantes ,  l'une 
obtuse  et  l'autre  aiguë;4'amande  qu'il  ren- 
ferme estbilobée,  blanche,  douce  ouamè- 
re,  suivant  les  variétés,  et  composée  de 
deux  lobes  on  cotylédons  égaux. 

L'abricot  p«l«aé  «ortit  à»  1* AmiaSe. 

Ce  fruit  fut»  en  effet,  importé  d'Orient  i 
Rome  trente  ans  environ  avant  l'époque 
à  laquelle  Pline  écrivait.  L'auteur  des 
commentaires  sur  la  botanique  de  ce  na- 
turaliste de  Tantiquité,  fait  remarquer  è 
oe  sujet  que  Dioscoride  ayant  fait  men- 
tion de  ce  fruit  som  le  nom  de  màla  «r* 
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prœeox ,  ponne  d^Armëoîe 
préccH^ey  il  j  a  ]ieu  de  croire  que  cet  deux 
auteurs»  t'élit  nVcii virent  pat  pr^-itë- 
nimt  dant  le  même  tenpt,  éuieut  au 
moins  cootemporuins. 

LtL  forme  et  la  couleur  de  Tabricot  lui 
araient  fait  donner  le  nom  de  ehryêcmtely 
pomioe  d^or.  Les  n>maint  le  confondaient 
avec  las  prunet  et  les  pèches  ;  ilt  le  regar- 
daient comme  une  torte  de  péclie  pré- 
coce y  persica  œêiaU  prcfox^  et  en  fai- 
saient, ti  Ton  en  juge  par  Tëpigramme  X 1 11 
de  Martial,  assex  peu  de  cas. 

La  dénomination  cpii  sert  â  distinguer 
ce  fruit  dërive  évidemment  du  mot  arabe 
bareog,  dont  les  Allemands  ont  fait  abri' 
cose,  les  Anglais  apricol^  et  las  Portugais 
a/borco^ue. 

Il  existe  plusieurs  espèces  et  yariétës 
d^abricots  :  elles  Tarient  par  la  grosseur, 
b  couleur  delà  peau,  la  consistance  de  la 
chair  et  enfin  Tépoqne  de  la  maturité;  nous 
en  donnerons bient&t  Tënumëralion  carac- 
téristique; mais  nous  ne  pouvona  n«us  dis- 
penser de  signaler  ici  deux  variétés  princi- 
pales qui  ne  paraissent  différer  que  par  le 
genre  de  culture  auquel  on  les  soumet  : 
Tune  est  VabricolpUin-verUf  Tautre  Vabri' 
col  espafier.Ce  dernier  acquiert  un  volume 
plus  considérable  que  le  précédent ,  mais 
il  perd  en  suavité  ce  qu*il  gagne  sous  ce 
rapport .  Cette  diflTérence  est  principale- 
ment due  â  la  taiUe^  que  Ton  pratique 
pluK  spécialement  sur  Tabricotier  en  espa- 
lier. Dans  Tun  ouTautre  cas,  elle  ne  doit 
s*efleccuer  qu^avec  beaucoup  de  ménage- 
meaU,  et  avoir  pour  objet  seulement  de 
supprimer  ks  petites  branches  ou  brin- 
dilles qui,  par  leur  multiplicité,  nuisent 
aux  branches  principales. 

Nous  avons  déjà  eu  Toccasion  de  faire 
remarquer  que  las  fruits  perdaient  géné- 
ralement de  leur  suavité,  lorsque,  par  des 
circonstances  quelconques,  ils  dépassaient 
le  volume  que  la  nature  semble  leur  avoir 
assigne.  Ce  volume  doit,  en  effet,  être  en 
harmonie  avec  la  température  habituelle 
du  climat,  afin  que  la  chaleur  soit  asseï 
élevée  pour  favoriser  la  réaction  des  prin- 
cipes. 
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Exrnnen  ehinnqtte*  La  pulpe  de  Tabri- 
cot,  pendant  le  développement  du  fruit , 
d'abord  acide  et  mucilagineuse, devient, 
lors  de  la  maturation ,  comme  celle  de 
tous  les  fruits  du  mente  genre,  douce,  su- 
crée et  acidulé.  Bien  qu'*au  chapitre  Ma^ 
turationj  nous  ayons  indiqué,  en  parlant 
des  transformations  de  principes,  ceux 
qu'elle  contient  aux  diverses  p^odes  de 
Fexistenoe  dn  fruit,  nous  croyona  néan* 
moins  devoir  mettre  tous  les  yeux  de  nos 
lecteurs  les  analyses  suivantes ,  que  Ton 
doit  A  M.  Bérard,  et  qui  lui  ont  servi  à 
fonder  sa  théorie,  qui  diffère,  comme  on 
a  pu  le  voir,  de  la  nôtre,  en  ce  qu'il  sup- 
pose que  les  réactions  s'effectuent  hors  du 
fruity  c'est^è-dire  dans  les  vaisseaux  sé- 
veux  et  avec  le  concours  de  Fair,  tandis 
que  nous  soutenons  le  contraire.  Cette 
différence  d'opinion  ne  diminue  pas  la 
confiance  que  méritent  ces  analyses,  seu- 
lement nous  en  tirons  des  conséquences 
différentes. 
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«  Pour  se  faire  une  idée  des  change- 
ments qui-  ont  pu  s'opérer  dans  ces 
fruits  aux  différentes  époques  de  leur 
maturité  auxquelles  je  les  pris ,  »  dit 
M.  Bérard,  «  il  ne  suffit  pas  de  comparer 
entre  ellas  ces  trois  analyses,  il  faut 
encore,  en  établissant  cette  compa- 
raison, ne  pas  oublier  que  Fabricot  vert, 
à  mesure  qu'il  avance  en  maturité,  grossit 
et  augmente  de  poids.  Paor  pouvoir  ap^ 
précier  jusqu'à  un  certain  point  cette  aug- 
mentation, après  avoir  détaché  de  l'arbre 
les  abricots  qui  ont  servi  à  ma  première 
analyse,  j'ai  remarqué  sur  le  même  arbre 
un  autre  abricot  qui  fût,  autant  que  pos- 
sible au  même  état  de  maturité,  et  qui 
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eût,  â  trè«-peu  près,  kt  méoMs  dûnen- 
sioDS  qae  Tun  de  ceux  que  farais  ckîjà 
dans  b  main.  Celui-ci  a  pesé  3-3  gr«  8âi  ; 
j^ai  donc  juge  que  celui  que  j^ayais  remar- 
que sur  Tarbre  devait  aToir  le  même 
poids,  puisqu^il  avait  le  même  volume. 
Quand  il  a  étë  mûr,  je  Tai  cueilli,  et  j'ai 
trouvé  que  son  poids  e'tait  alors  de  46  gr. 
86o.  On  peut  en  condure,  sans  craindre 
une  trop  grande  erreur,  qu'un  abricot  tel 
que  les  plus  verts  que  j'ai  analysés,  en  ar- 
rivant Â  sa  parCûte  maturité,  doublerait 
de  poids.  Il  résulte,  de  cette  observalion 
et  des  analyses  précédentes,  qu'un  abricot 
qu'on  supposerait  du  poids  de  leogram., 
et  qui ,  étaj|t  pris  au  même  moment  que 
les  moins  mûrs  de  ceux  que  j'ai  analysés, 
aurait  la  composition  suivante  : 


Matière  animal*. 

Mat.  color.Terte. 

Lignai». 

Gomnie. 

Soera  de#  tracw. 

Acide  I 


0,76/  DarieadnittnX  0,S4 
0,04  i  mAriMant      dnJjauna  0,20 

3,01  1  poidt  d*  200  gr.  f  S,72 

4,10  <  parugi  «nr  les  }  10,24 

•     i  nibsUDc.  ^i  en  I  83,90 

2,40  f  feraientoartieda  I  8,00 
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80,00  Nka 


Btuiv.  ^ 
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«  En  jetant  les  yeux  sur  ce  tableau,  il 
est  facile  de  reconnaître  que ,  à  l'excep 
tion  de  la  matière  colorante  verte,  toutes 
les  substances  qui  composent  l'abricot 
vert  se  retrouvent  dans  Fabricot  mûr,  et 
même  en  plus  grande  quantité.  Le  sucre , 
surtout,  a  augmenté  dans  une  très-grande 
proporliott  r  c'^st  principalement  dans 
les  dernières  époques  de  la  maturité  que 
cette  augmentation  dans  la  proportion  du 
sucre  a  lieu.  La  conclusion  a  laquelle  ces 
observations  amènent  naturellement,  c'est 
que,  si  la  saveur  des  abricots  mûrs  est  ai 
différente  de  celle  des  abricots  verts ,  ce 
n'est  |>as  que  les  substances  contenues 
dans  celui-ci  disparaissent  et  se  transfor- 
ment en  d'autres  substances ,  mais  bien 
parce  que  l'arbre  fournit  à  l'abricot  de 
nouvelles  substances,  et  surtout  du  sucre, 
qui  doit,  par  son  agréable  saveur,  mas- 
quer celle  des  autres  substances.  » 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
nous  ne  partageons  pas  l'avis  de  M.  Bé* 
rard,  q«ant  à  la  conclusion  qu'il  tire  de 
ses  analyses  -,  elle  est ,  en  effet ,  comme 


nous  allons  le  prouver,  loin  d*être  pë- 
rempfoire. 

Pour  déduire  des  conséquences  vraifs 
des  analyses  qui  précèdent,  et  les  faire 
servir  à  l'explication  du  phénomène  de 
la  maturation,  nous  pensons  qu'on  doit 
diriser  les  principes  qui  se  rencontrent 
dans  les  fruits  pulpeux,  pendant  le  court 
de  leur  existence,  en  principes  immédiats 
et  en  principes  m<kliats  :  les  premiers 
sont  l'eau ,  le  mucilage  (ou  carbone  lao- 
diûé) ,  lea  sels  et  Tucide  carbonique;  les 
autres  ,  qui  sont  les  acides,  le  sucre ,  le 
ligneux  et  la  matière  colorante  ,  sont  le 
résultat  de  modifications  chimiques  qui 
s'opèrent  dans  le  fruit  sous  l'influence  de 
son  organisation  et  de  la  chaleur. 

Si  la  sève  charriait  les  principes  tout 
formés,  il  est  érident  qu'on  en  troufe- 
rait  des  traces  dans  les  parties  qu'elle 
parcourt  ;  il  est,  au  contraire,  démontré 
qu'elle  ne  varie  pas  sensiblement  de  com- 
position pendant  le  cours  de  l'eiistenceda 
fruit ,  et  il  en  doit  être  ainsi  ;  car ,  sans 
cette  prévoyance  de  la  part  de  la  nature, 
tonte  amélioration  du  fnrit  par  la  greffa 
serait  impossible.  Il  faudrait,  en  effet,  da 
toute  nécessité  une  identité  parfaite  d'or- 
ganisation et  de  compost  ton  de  principes 
entre  le  sujet  et  la  greffe  pour  que  celle- 
ci  pût  réussir,  encore  n'offrirait-elle  alors 

aucun  résultat. 

Si,  au  contraire,  on  admet  avec  nous 
que  les  modifications  s'effectuent  dans  la 
fruit  par  suite  de  son  organisation  et  de  li 
réaction  des  principes  les  uns  sur  les  au' 
très,  réaction  qui  est  puissamment  favo- 
risée par  l'élévation  de  température;  ri 
on  considère,  en  outre,  que  certaines  par- 
ties du  végétal,  et  notamment  les  organes, 
•ont  autant  d'appareils  chimiques  dans 
lesquels  les  mêmes  principes,  soumis  i 
des  actions  différentes,  éprouvent  des  mo- 
tations  d'état ,  rien  ne  sera  plus  facil« 
alors  que  de  comprendre  le  raie  que  joue 
la  greffe  et  le  phénomène  de  la  matura- 
tion. On  verra,  en  effet,  que  l'état  de  sim- 
plicité de  la  sève  rend  sa  transfusion  plo» 
facile,  et  que  l'action  de  la  température 
doit  s'effectuer  plus  facilement  aussi  sur 
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le  froit  qne  dan»  le  tronc  et  les  branches. 
Il  est  une  antre  considération  qui  mi- 
IHe  bien  puissamment  en  faveur  de  notre 
théorie ,  et  qui  est  en  opposition  directe 
ayec  les  conclusions  que  cette  digression 
a  pour  objet  de  réfuter;  c^est  que  les 
fruits  mûrissent  pour  la  plupart  détachés 
de  l'arbre  ou  de  la  plante  qui  les  fournit. 
et,  conséquemment,  hors  de  Tinfliience 
de  la  ▼é^étation.  Nous  citerons  (tour  eiem- 
pie  les  pommes,  les  poires,  le  raisin  ,  les 
abricots ,  les  pèches  ,  les  prunes ,  le  me- 
lon,  etc.,  etc.  Quels  rôles  joueraient  en- 
fin la  température  et  Tinfluence  solaire, 
si ,  comme  on  Ta  dit ,  Faction  vitale  eflec- 
tuait  toutes  les  mutations?  Est-ce  elle  qui 
nuance  de  si  vive  couleur  la  pellicule  des 
fruits?  Qu*est-ce,  d^aiUeurs,  que  Tactiun 
vitale?  Comment  nier  la  puissante  in- 
fluence de  la  température  et  celle  du  so- 
leil,  lorsqu'^on  voit  des  fruits,  et  notam  • 
racnt  les  abricots,  les  pèches,  les  melons, 
frappés  ou  mûrs  d'un  côté  et  verts  de 
l'autre;  ces  apis  frais,  qui  les  farde? 
ces  reinettes  dorées  qui  les  colore? 
Que  devient,  nous  le  répétons,  la 
tbëorîe  qui  n'admet  pas  la  transformation 
des  principes  dans  le  fruit,  mais  bien  : 
ipte  l'wrhrefournit  de  nom^ltes  substan- 
ces ^  et  surtout  du  sucre  y  gui,  par  son 
agréable  saveur,  masque  celk  des  autres 
substances?  Nous  ne  concevons  pas  la 
eircolatioD,  en  commun ,  de  ces  divers 
principes  dans  des  cananx  si  ténns ,  et 
nous  renvoyons,  pour  les  autres  objec- 
tions, au  chapitre  Maturation  des  fruits 
sucrés,  page  4o. 

Dans  Fanaljrse,  dn  reste  trés*exacte,  de 
l'abricot  mèr,  on  a  négligé  de  signaler  la 
présence  du  principe  aromatique  ;  il  est 
vrai  de  direqoHl  est  très-fugace  ;  il  n'est 
cependant  pas  insaisissable,  car,  à  l'exem- 
ple de  M.  Blej,  qui  a  extrait  celui  de 
framboise ,  nous  avons  distillé  une  assez 
l^rande  quantité  de  peinte  d'abricot ,  de 
préférence  d'abricot  plein-vent;  le  pro- 
dvitn'a  d'abot^  rien  offntde  remarqua- 
^  ble  qu'une  odeur  assez  suave;  misis,  après 
un  long  abandon,  il  a  fourni  des  traces 
d'huile  volatile   dont  l'odeur  rappelait 


exactement  celle  du  fruit.  Bien  que  la 
quantité  fût  très-minime,  nous  nous  som- 
mes assuré  de  sa  solubilité  dans  Falcool 
et  dansl'éther. 

L'abricot  est  plus  nourrissant  et  moins 
laxatif  que  la  prune;  il  a,  comme  tous  les 
fruits  du  même  genre  (  fruits  acides-su- 
crés), des  propriëtéi  diflërcntes,  suivant 
son  degré  de  maturité.  Cest  ainsi  que, 
lorsqu'il  est  vert,  il  est  astringent,  indi- 
geste, et  peut  même,  chez  les  enfants  sur- 
tout, déterminer  un  mouvement  fébrile. 
C'est  dans  ce  sens,  et  d'après  ses  proprié- 
tés, qui,  comme  on  le  voit,  sont  toutes 
relatives  ,  qu'on  a  attribué,  peut-être  un 
peu  légèrement  «  à  ce  fruit  la  propriété 
de  donner  la  fièvre;  ce  qui  le  prouve, 
c'est  que  dans  son  état  de  maturité  par- 
faite il  est ,  au  contraire ,  assez  nourris- 
sant, et  forme  un  aliment  très-approprié 
à  la  suite  des  maladies  graves.  La  coction 
enfin,  en  favorisant  la  réaction  des  prin- 
cipes qui  enti'ent  dans  sa  composition,  y 
développe  une  sorte  de  mannite  qui  le 
rend  rafraîchissant  et,  partant,  d'une  heu- 
reuse indication  dans  Tinfiammation  des 
voies  digestives. 

On  prépare  avec  l'abricot,  et  principa- 
lement l'abricot  plein-vent,  des  compotes, 
marmelades,  pâtes.  On  le  conserve  à  l'eau- 
de-vie  ;  unie  fait  entrer,  lorsqu'il  est  en- 
core peu  développé  et  vert ,  dans  une 
sorte  de  macédoine  de  fruits  confits  au  vi- 
naigre, que  Fou  sert  sur  les  tables  comme 
bors-d'œuvre.  Le  noyau  et  l'amande  font 
la  base  d'une  liqueur  de  table  très -esti- 
mée connue  sous  le  nom  de  ratafia  de 
noyau,  CtiiQ  dernière  fait  partie  des  qua- 
tre semences  froides  ;  elle  peut ,  dans  cer- 
tains cas ,  remplacer  celle  de  l'amandier, 
amygdalus  communis ,  et,  comme  elle, 
produire,  sous  l'influence  de  l'eau,  une 
huile  volatile  pesante  ;  réduite  en  poudre 
et  mêlée  au  miel  et  à  la  fécule,  elle  forme 
une  pâte  d'amande  très-adoucissante  et 
très- agréable,  qu'on  emploie  comme  cos- 
métique. 

Les  amandes  d'abricots  doivent  à  la  pré- 
sence de  l'acide  prussique  ou  hydrocyani- 
que  leur  amertume  et  leur  odeur  péné- 
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tniDte  j  Faction  dëlëtére  de  cet  acide  doit 
engager  à  ne  les  faire  entrer  que  dans  de 
petites  proportions  dans  la  composition 
de  certains  mets  d^office,  tels  que  les  ma 
carons,  les  nougats,  les  crèmes,,  etc. 
Gomme  il  n^est  pas  sans  exemple  que  des 
accidents  assez  grades  soient  survenus 
après  leur  usage»  mous  croyons  utile  d'in- 
diquer les  majrens.d'y  remédier.  Ils  con- 
sistent à  favoriser  d^abord  le  Tomisse- 
meut  par  des  boissons  tièdes,  et  ensuite , 
soit  que  les  parties  ingérées  soient  expul- 
sées ou  non,  à  administrer  une  boisson 
gommeuse  et  sucrée. 

Les  amandes  d'abricots,  réduites  en'pâte 
et  soumises  a  la  presse ,  fournissent  une 
buile  qui,  comme  celle  d'amandes  amè- 
res ,  conserve  Fodeur  d'acide  prussique, 
et  doit,  en  conséquence,  être  employée 
avec  défiance  dans  les  usages  économiques 
alimentaires. 

Quelques  personnes  consenrcnt  les  abri- 
cots par  un  procédé  très-simple.  Il  con- 
siste a  les  fendre  en  deux  et  a  exposer  les 
lobes  prirés  du  noyau  au  soleil  et  au  four 
alternativement.  Lorsqu'ils  ont  subi  une 
demi-dessiccation  ,  eo  les  conserve  dans 
un  lieu  sec,  et  lorsqu'on  yeut  en  faire  des 
compotes  on  les  fait  macérer  environ 
douze  heures  dans  une  eau-de-yie  faible  ; 
puis  ,  après  les  ayoir  laissés  égoutter,  on 
les  plonge  dans  un  sirop  de  sucre  bouil- 
lant et  suffisamment  rapproché  « 

cosrsiRTATioir  rxt  Là  métbodi  n'àmaT. 

Nous  avons ,  an  chapitre  Conservatùn 
des  fruits ,  page  1 10,  indiqué  les  principes 
généraux  de  cette  méthode;  nous  ne  signa- 
lerons ici  que  quelques  précautions  qu'exi- 
gent le  volume  et  la  nature  de  ce  fruit. 
On  choisit  de  préférence  ceux  qui,  bien 
que  mûrs,  offrent  encoi*e  une  certaine  ré- 
sisUnce;  on  le*  ouvre  et  on  en  sépare  le 
noyau;  on  enlève  ensuite  la  pellicnle  et 
les  parties  qui  offrent  quelques  traces  d'al- 
tération; on  introduit  dans  des  bouteilles 
à  large  orifice,  on  tasse  de  manière  à  lais- 
ser à  l'air  le  moins  d'espace  possible  ;  on 
bouche  soif^neusement  et  on  place  au  bain- 
marié  ;  après  avoir  fait  donner  un  bouil- 


Icm,  on  retire  le  bain-marie  du  feu  et  ao 
laisse  refroidir.  On  plaoe  ensuite  les  boa- 
tt'iiles  dans  un  lien  frais,  et  on  conserve 
pour  faire  des  compotes,  instantanée!,  on 
aromatiser  des  glaces. 

COMPOTB   n'ABaiCOTS* 

On  p<^nd  des  abricots  mûrs,  bien  sains, 
on  ôte  la  pelure  et  on  les  ouvre  en  deux 
pour  en  séparer  le  noyau;  on  les  fait  blan- 
chir en  les  plongeant  dans  Feau  bouil- 
lante, on  les  place  sur  une  assiette,  on 
verse  dans  chaque  moitié  une  demi-cuil- 
lerée à  café  d'eau-de-vie ,  puis  on  verse 
sur  le  tout  on  sirop  de  sucre  très-blanc 
convenablement  rapproché. 

Si  on  veut  conserver  au  fvuit  toute  sa 
suavité,  on  laisse  la  pelare,,ou,mifnien- 
cove,  on  la  tait  macérer  dans Feau -de-vie, 
qui  doit  être  versée  dans  \es  parties  cTs- 
bricot.  Nous  avons  déjà  eu  l'occasion  de 
dire  que  le  principe  aromatique  des  fruits 
pulpeux  existait  plus  spécialement  dans 
Fenveloppe  :  il  importe  en  conséquence, 
auUnt  que  possible,  de  la  consf rver. 

ASaiCOXIB   ou    ■AtMBI.ADB.  o'aBBICOTS. 

Pour  la  prépare»  on  choisit  des  abri- 
oota  plein- vent  bien  mûrs.  On  les  pèle ,  on 
eu  sépare  les  noyaux  et  on  coupe  la  pulpe 
par  morceaux;  quelques  personnes  les 
pistent  au  travers  d'un  tamis;  d'antres, 
au  contraire,  se  gardent  d'enlever  la  paao, 
surtout  lorsqu'elle  est  tiquetée  de  points 
bruns  ou  rougeâtres,  indice  d'aneojlear 
très-suave  et  qni  ajoute  à  l'sgrément  de 
la  marmelade.  On  prend  ensuite  huit  on 
douze  onces  de  sucre,  suivant  l'espèce  et 
hi  quantité  d'abricots  employés;  on  !• 
concasse  aussi  menu  que  possible  et  on 
place  le  tout  sur  le  feu.  On  agite  soignes- 
sèment  pour  faciliter  Févaporation  de 
l'humidité  surabondante  et  pour  éviter 
que  le  mélange  ne  s'attache  au  fond  de  la 
bassine.  On  voit  que  la  cuisson  est  opérée 
lorsqu'on  en  plaint  une  goutte  entre  les 
doigts  et  les  Joignant  il  se  forme  un  fikt 
assez  résistant.  On  ajout»  aloss  les  aman' 
des,  que  l'on  a  préalablement  pelées  et 
fait  sécher  au  soleil  ;  on  empote  et  oa 
conserve  pour  l'usage. 
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Cette  pr^paratioii  peut  entier  avec 
aTantage  daDS  le  rëgîme  di^tëtiqae  des 
malades  :  elle  nourrit  et  maratient  les 
fonctioDS  digesthres  dam  leur  ëtat  nor- 
mal. 

PATB  »\mI€OT*. 

Pour  Tobtenir  on  procède  d^abord, 
comme  nous  TaTOns  dit  pour  la  marme- 
lade ou  abricot<^ y  avec  cette  diiTërencc 
qu'on  n*ajoute  le  sucre  qu^après  avoir 
piste  au  travers  d*un  tamis;  on  pousse 
aussi  la  cuisson  un  peu  plus  loin,  et  enfin 
on  coule  sur  des  assiettes  saupoudrées  de 
sucre  ou  des  plaques  de  fer-blanc  légère- 
ment huilées;  on  place  ensuite  â  Fëtuve 
pour  opérer  une  dessiccation  plus  com- 
plète ,  et  on  enferme  dans  des  bottes  de 
sapin. 

▲BAlOOTt  ▲  L*1AV-DB-Via. 

Pour  préparer  cette  sorte  de  conserve 
00  prend  des  abricots  qui  niaient  pas  at- 
tebt  leur  complète  maturité;  on  les  es- 
suie soigneusement  avec  un  linge  rude 
ou  une  brosse  fine  pour  enlever  le  duvet 
qui  les  recouvre,  on  les  plonge  ensuite 
daus  Teau  bouillante;  ils  tombent  d*a 
bord  au  fond ,  mais  ils  ne  tardent  pas  à 
remontera  la  surface;  on  les  retire  alors 
soigneusement  au  mojren  d^une  écumoire, 
00  les  place  sur  nn  tamis  on  sur  un  linge 
pour  les  faire  égoutter,  puis  on  les  plonge 
dans  un  sirop  convenablement  cuit,  c^est- 
à-dire,  marquant  Sa  à  34  degrés  au  pèse- 
*irop.  On  ajoate,  après  le  refroidissement, 
une  quantité  d^alcool  égale  à  la  quantité 
àe  sucre  employée,  et  on  consrrve  dans 
des  bocaux  bien  bouchés. 

EkV  DB   ICOTACZ. 

Pour  préparer  cette  sorte  de  ratafia  on 
prend  loo  nojauxd^abricotsou  6o  noyaux 
dépêches,  on,  mieux  encore,  loo  parties 
des  premiers  et  &o  des  autres  ;  leur  arôme 
s^aisociant  parfaitement,  la  liqueur  n*en 
est  que  plus  suave.  On  les  concasse  et  on 
introduit  dans  nn  bocal  ;  on  verse  dessus 
deux  litres  d>au-de-vie  ou  an  litre  d'es- 


prit-de-vin, et  on  laisse  macérer  ou  infu* 
ser  au  soleil;  lorsqu'on  juge  que  la  li- 
queur alcoolique  est  suffisamment  chargée 
du  principe  aronaatique,  on  ajoute  une 
livre  de  sucre  en  poudre ,  ou  mieux  une 
livre  et  demie  de  sirop  de  sucre  bien  blanc 
et  on  filtre.  Quelques  personnes  ajoutent 
à  cette  liqueur,  on  de  la  fleur  dWanger 
pralinée,  ou  de  Teau  de  fleur  d'oranger. 

xsrècBt  iT  VAiiiTÉs  d'abbicots. 

On  compte  une  vingtaine  de  variétés 
d'abricots  ;  nous  allons  les  décrire  et  Us 
ranger  suivant  l'ordre  de  leur  maturité. 

Abricot  hâtifs  abriootin,  abricot  mus- 
que.  Il  est  petit,  presqne  sphérique;  son 
plus  grand  diamètre  dépasse  rarement 
i&  è  i8  lignes;  sa  hatlteur  est  un  peu 
moindre.  Il  est  divisé  latéralement  par 
un  sillon  assez  large ,  mais  peu  profond  ; 
ce  sillon  est  toujours  correspondant  aux 
arêtes  du  nojau.  Sa  peau,  lorsqu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité,  estjaune 
et  nuancée  de  rouge  du  cdté  exposé  plus 
directement  aux  rajons  solaires.  Sa  sur- 
face oflre,  en  outre,  quelques  taches  bru- 
nes; sa  chair  est  de  couleur  jaune  clair, 
elle  abandonne  assez  facilement  le  nojau; 
celui-ci,  de  forme  convexe,  renferme  une 
amande  amère. 

Cet  abricot  est  de  qualité  médiocre; 
son  seul  mérite  consiste  dans  sa  hâtiveté; 
il  mûrit,  en  mflTet,  lorsque  la  saison  a  été 
favorable  ,  dans  les  premiers  jours  de 
juillet.  Cette  variété  a  cela  de  remarqua- 
ble qu'elle  se  reproduit  de  nojan  et  dis- 
pense de  la  greffe. 

'  Abricot  blanc.  Il  diffère  peu  ,  quant  an 
volume ,  de  la  variété  qui  précède;  aussi 
est-ce  bien  à  tort  qu'on  lui  donne  quelque- 
fois la  dénomination  trop  ambitieuse  d'à- 
-bricot-péche.  Il  est  moins  haut  qite  large* 
sa  peau  est  de  couleur  blanc  de  cire  , 
nuancée  d'une  légère  teinte  de  rouge  du 
cdté  du  soleil.  La  chair,  d'un  blanc  jau- 
nâtre, est  peu  succulente  et  fibreuse  ;  sa 
saveur  et  son  odeur  rappellent  celles  de  la 
pèche  ;  c'est  â  cette  circonstance  qu'est 
due  la  dénomination   dont  nous  avons 
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parle  plus  haut.  I«a  similUnde  àes  prin- 
cipes que  contiennent  ces  fruits  elablit 
une  anologie  plus  rlj^oureuse  que  le  vo- 
lume, et  justi6erait  mieux  la  synonymie, 
qu'appliquée,  par  exemple,  à  Tabricot  de 
Nancy. 

1/abficot  blanc  est  généralement  de 
qualité  médiocre;  il  mûrit  au  commence- 
ment de  juillet,  et  doit  conséquemment, 
ainsi  que  nous  Tavons  fait,  être  rangé 
parmi  les  variétés  les  plus  précoces  ;  son 
no3'au  est  arrondi  et  Ta  mande  quHl  ren- 
ferme est  amère. 

u4bricQt  d' /Alexandrie,  Il  est  plus  gros 
que  ceux  qui  précèdent;  la  couleur  de  sa 
peau  est  généralement  d'^uu  jaune  verdâ- 
tre-;  elle  se  nuance  de  rouge  assez  vif  du 
côté  qui  reçoit  plus  directement  Tin- 
fluence  solaire.  La  chair  est  d^un  blanc 
jaunâtre,  marquée  prés  du  ooyau^  à  la 
manière  dt  certaines  variétés  de  pèches  ^ 
de  stiiesde  couleur  rouge  pourpre.  Sa 
saveur  est  trés*sacrée  et  assez  suave. 

Cet  abricot  est  peu  cultivé  sous  le  cli- 
mat de  Paris,  attendu  la  hâtivelé  de  sa  flo- 
raison, qui  souffrirait  des  gelées  blanches^ 
qui  y  sontsi  communes  au  printemps. 

Abricot  Portugal,  Il  est  rond,  très- pe- 
tit. Sa  peau,  d'un  jaune  clair,  est  mar- 
quée, du  côté  du  soleil,  de  taches  rouge»  et 
brunes,  indice  d'une  grande  suavité.  Sa 
chair  est  pâle,  assez  succulente  ;  elle  est 
adhérente  an  noyau:  celui-ci  est  lisse  ; 
1  amande  qu'il  renferme  est  amére. 

Cette  variété  mûrit  au  commencement 
d'^août ,  dans  le  midi,  et  vers  le  milieu  de 
ce  mois,  dans  le  nord  de  la  France .  Elle 
est  estimée,  mais,  comme  on  Toit,  moins 
hâtive  que  celles  qui  précèdent.  On  en 
connaît  une  sous<variété  qu'on  nomme , 
attendu  sa  oeuleur,  abricot  violet  de  Por- 
tugal, 

Abricot- alberge.  Ce  beau  fruit,  géné- 
ralement moins  haut  que  large,  atteint 
quelquefois  jusqu'à  as  lignes  de  diamé- 
mètre;  il  prend  une  belle  teinte  jaune 
dans  presque  toute  son  étendue ,  et  se 
nuance  de  rouge  du  c6lé  du  soleil  ;  la 
chair,  de  couleur  rougeâtre,  a  une  sa- 
veur assez  relevée,  légèrement  vineuse.  ' 


Le  noyau  est  moins  convexe  que  dans  les 
autres  espèces;  l'amande  qu'il  renferme 
est  amère. 

L^alberge  se  multiplie  de  noyau,  sans 
avoir  besoin  du  secours  de  la  greffe. 
Avant  qu'on  ne  connût  Y  abricot  de  Ne- 
pau!  y  on  croyait  que  Talbergier  avait 
servi  de  souche  i  toutes  les  espèces  d'a- 
bricotiers. Cet  arbre  est  abondamment 
cultivé  aux  environs  de  Tours,  et  soa 
fruit  y  est  très-eslimé,  surtout  la  variété 
connue  sous  le  nom  d'alberge  de  Moot- 
g.impt. 

Abricot-péché  j  ou  de  IVancy,  C'èil, 
sans  contredit,  le  plus  beau  et  le  meilleur 
de  tous  les  abricots,  surtout  lorsque  Tar- 
bre  qui  le  porte  croit  en  plein  vent;  soa 
diamètre  dépasse  souvent  s  pouces;  sa 
hauteur  est  un  peu  moindre;  sa  peau ,  de 
couleurjaune  fauve  ,esr  teinte  de  rouge  du 
côté  du  soleil;  sa  chair,  de  couleur  jiion^ 
orangf*,  est  très-savoureuse;  son  noyao,  de 
forme  régulière,  est  ovale,  moins  lisse  que 
celui  de  Tabricot  commun,  silloeo^ 
comme  lui  de  trois  arêtes  vives;  mais  il 
offre  cette  particularité  bien  remarquable 
d'un  canal  latéral  opposé  aux  arêtes,  et 
que  Ton  peut  faire  complëtemen  t  traverser 
par  une  épingle;  en  forçant  même  un  peu , 
on  effectue  la  séparation  des  deux  lobes: 
Tamande  qu'il  renferme  est  très-amère, 
elle  remplit  généralement  toute  la  cavité' 
interne. 

L*abricot-pêche  mûrit  dans  les  preini'-rs 
jours  d'août:  il  n'a  û^analogie  avec  la  p^- 
che  que  i  ar  son  volume;  aussi  est-ce  à 
tort ,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer 
en  parlant  de  Tabricot  blanc,  qu'on  s'est 
appuyé  sur  ce  caractère  pour  lui  donner 
la  dénomination  impropre  qu'il  a  coo* 
scrvée  malgré  les  judicieuses  observa- 
tions de  MM  Poiteau  etTurpin,  et  de  Du- 
hamel même. 

Abricot  de  2Voor,  Cet  abricot ,  moins 
gros  que  le  précédent,  est  génénlement 
de  forme  ovoïde;  son  pédoncule,  bien 
qu'assez  court ,  s'insère  cependant  dans 
une  cavité  assez  profonde.  Le  sillon  lon- 
gitudinal qui  le  divbe  latéralement  est 
assez  prononcé  et  persistant  ;  la  peaa  se 
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colore  d*un  jaune  peu  intense;  elle  est 
conTerte  d^un  duvet  cotonneux  très-fin r 
La  chair,  de  couleur  ronge  clair,  est  sa- 
Toureuse;  le  noyau,  de  forme  convexe  sur 
les  deux  faces,  a  ses  arêtes  très-saillantes; 
laminde  qu'il  renferme  est  prt'si|ue ron- 
de, et  d^une  saveur  amère  assez  pro- 
noDce'e. 

Cet  abricot  ne  mûtit  que  vers  la  un  de 
septembre;  c'est  l'espèce  la  plus  tardive; 
cette  circonstance  ajoute  à  son  mérite , 
car  on  peut  le  servir  sur  les  tables  et  le 
faire  figurer  dans  les  desserts  loisque 
déjà  depuis  longtemps  les  autres  espèces 
sont  passées. 

jibricot  an^umois.  Il  est  assez  petit  ; 
son  diamètre  dépasse .  en  effet ,  rarement 
i4  â  i6  lignes  ;  sa  hauteur  est  un  peu  plus 
considérable,  ce  qui  lui  donne  une  forme 
un  peu  allongée.  I<e  sillon  qui  le  divise 
latérilementest  peu  profond  ;  sa  peau  est 
de  couleur  jaune  orangé  du  côté  du  so- 
leil; sa  chair,  également  jaune  orange, 
est  fondante,  savoureuse  et  légèrement 
aromatique.  Le  noyau  ,  toujours  isolé  dn 
péricarpe  ou  chair,  est  très-convexe,  et 
conséquemment  très- dur;  il  renferme  une 
amande  douce  dont  la  saveur  rappelle 
celle  de  l'aveline. 

Cet  abricot  est  hâtif ,  assez  estimé,  et 
surtout  lorsqu'il  est  le  produit  d'un  plein- 
vent;  l'espalier  lui  convient  peu ,  mais  il 
n'est  pas  difficile  sur  le  choix  du  terrain. 

abricot  de  Hollande,  Il  est  aussi  d'un 
volume  assez  médiocre,  plus  sphérique 
que  le  précédent ,  réuni  le  plus  souvent 
en  groupe  ou  bouquet;  le  sillon  qui  le  di- 
vise la  té  raie  ment,  bien  qu^assez  prononcé, 
est  cependant  peu  profond;  la  peau  ,  de 
couleur  jaune  dans  sa  plus  grande  éten- 
due ,  est  d'un  rouge  assez  foncé  du  côté 
du  soleil;  sa  chair,  d\in  jaune  trts-in- 
tense,  est  fondante  et  d'un  goût  très  sua- 
ve; le  noyau,  de  grosseur  moyenne,  ren- 
ferme une  amande  douce  dont  le  goût 
rappelle  a  la  fois  celui  de  l'amande  com- 
mune et  de  la  noisette. 

Cet  abricot  ,  l'un  des  meilleurs  du 
genre,  offre,  en  outre,  l'avantage  de  pou- 
voir se  multiplier  de  noyau  et  sans  le  se- 


oours  de  la  greffe;  Farbre  qui  le  fournit 
offre  cette  particularité,  que  les  racines 
simulent  le  corail ,  tant  leur  couleur 
rouge  est  intense»  Cette  variété  mûrit  vers 
la  fin  de  juillet. 

ylhricoi  de  Protfence,  Il  est  générale- 
ment assez  petit;  il  est  plus  larige  que 
haut;  le  sillon  qui  le  divise  latéralement 
est  très-profond,  et  l'un  des  bords  est  or-* 
dinairement  plus  saillant  que  l'autre.  La 
peau,  jaune  dans  presque  toute  son  éten- 
due, est,  dans  la  partie  qui  regarde  le  so- 
leil, d'un  rouge  vif;  la  chair,  de  couleur 
jaune  orange,  est  un  peu  fibreuse,  moins 
fondante  que  celle  de  Tabricot  de  Hol- 
lande, mais  elle  s'en  rapproche  néanmoins 
par  ses  autres  qualités;  son  noyau  est  ru- 
gueux ;  i)  renferme  une  amande  douce. 

La  maturité  de  cette  variété  s'effectue, 
sous  le  climat  de  Paris,  vers  le  commen- 
cement d'août,  et,  dans  les  bonnes  expo- 
sitions, vers  les  derniers  jours  de  juillet. 
Elle  offre  assez  d'analogie  avec  l'abricot 
angoumois  pour  qu'on  les  confonde  quel- 
quefois. 

Abricot  commun.  Il  atteint  géoérale- 
roent  le  volume  de  l'abricot-pêche ,  mais 
il  est  plus  pâle,  plus  allongé  et  ne  se  cou- 
vre pas  des  taches  rouge  brun,  qui  sont 
l'indice  d'une  grande  suavité;  son  sillon 
est  étroit,  mais  cependant  assez  profond  ; 
sa  chair  estpDlè,  peu  savoureuse,  à  moins, 
cependant,  qu'il  ne  provienne  d'une  ex- 
position très-favorable  et  surtout  de  plein 
vent. 

Cette  variété  est  très-abondante  aux 
enrirons  de  Paris;  elle  mûrit  générale- 
ment vers  la  fin  de  juillet.  L'arbre  qui  la 
fournit  est  assez  productif;  son  amande , 
dont  l'amertume  est  très-prononcée,  rem- 
place, dans  beaucoup  de  cas,  l'amande 
amère,  amygdalus  cnmmunis  amara. 

Abricot  royal.  Sou  volume  égale  celui 
du  précédent ,  dont  il  semble  n^ètro 
qu'une  sous-vuriété.  Sa  chair  est  aussi 
suave  que  celle  de  l'abricot  pèche,  dont 
il  procède.  Il  se  distingue  surtout  par  la 
large  rainure  qin  divise  son  noyau,  et 
qui  ne  se  remarque  ni  dans  l'une  ni  dans 
l'autre  de  ces  variétés. 
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L'abricot  roja),  obtenn  â  li  pëpinière 
eu  Luzemhourg ,  d'un  pépin  de  noytu 
d^abricot-péche ,  n*cn  est  qti^ane  modifi- 
cation, due  YniiseniUabltnient  à  la  cul- 
ture. 

Abricot  musch.  Il  est  rond,  de  couleur 
jaune  foncé  ;  sa  cbair  est  fine  et  remar- 
quable, surtout  par  sa  transparence ,  qui 
laisse  Toir  le  nojau  ;  son  goût  est  suaye; 
on  en  connatt  une  sous-Tanété  plus  pe- 
tite, mais  non  moins  agréable. 

Ces  deux  yariétës ,  assez  récemment 
transportées  de  la  Perse,  sont  délicates, 
et  doivent  conséquemment  être  cultivées 
en  espalier. 

Abricot  noir  du  pape^  ou  abricot  violet. 
Cette  singulière  variété  est  presque  com- 
plètement spbérique;  son  diamètre  dé- 
passe rarement  i6  à  18  lignes;  ce  fruit  est 
divisé  latéralement  par  un  sillon  longitu- 
dinal peu  prononcé;  sa  peau  est  de  cou  • 
leur  rouge  foncé  et  revêtue  d^un  duvet 
cotonneux  assea  abondant.  La  chair  est 
de  couleur  rouge  de  feu  obscur,  nuancée 
de  violet  dans  la  partie  sous  cutanée;  elle 
est,  comme  danscertaioes  espèces  de  pé  • 
cbes ,  fixée  au  noyau  par  un  assez  grand 
nombre  de  fibres;  sa  saveur,  d^abord 
douce,  laisse  uue  impression  d'^amertume 
dans  la  bouche  ;  elle  est  aussi  un  peu  aro- 
matique; le  noyau  est  presque  spbérique, 
sa  surface  est  lisse. 

Cet  abricot,  plus  curieux  qn^agréable, 
mûrit  en  août.  BfM.  Poiteau  et  Turpin  pen- 
sent que  Tabricotier  à  fruit  violet  est  le 
résultat  d^nne  fécondation  croisée  entre 
un  abricotier  et  le  prunier  myrobo< 
lan.  Les  arbres  qui  les  fournissent  of- 
frent, en  effet,  plusieurs  points  de  ressem* 
blance. 

Abricot  Pfepaul,  Cette  espèce  est  sur- 
tout remarquable  par  la  petitesse  de  son 
volume,  qui  dépasse  peu  celui  d^une  ave- 
line, et  sa  saveur  âpre  et  acerbe.  Cet 
abricot  fut  importé  de  la  Grèce  il  y  a 
quelques  années,  aussi  est-il  encore  peu 
eonnu.  MM.  Poiteau  et  Turpin  pensent 
qu'on  peut  le  regarder,  avec  quelque  vrai- 
semblance, comme  type  des  abricotiers, 


aussi  bien  que  celui  qui  fut  importé  de  la 
Perse  ou  de  TArménie. 

Abricot  de  Sibérie.  Il  est  petit,  tomeo' 
tenz,  rouge  dn  cAté  qui  reçoit  plus  direc- 
tement rinfloence  solaire,  et  jaune  du 
câté  opposé.  Sa  chair  est  fibreuse  et  ftprf  ; 
le  noyau,  proportionné  an  volume  du 
fruit,  reilTerme  une  amande  amère. 

Enfin,  au  nombre  des  variétés  nouvelle- 
nient  découvertes,  mais  qui  offrent  néan- 
moins des  caractères  peu  saillants,  oa 
doit  ranger  Vabricot  de  Paris,  sous-va- 
riété de  Tabricot  commun;  IVftncof  Pottr- 
rety  sous-variété  de  Tabricot -pèche,  et 
Vabricot  panacité,  qui  n'est  guère  remar- 
quable que  par  la  singularité  des  feuillet 
de  l'arbre  qui  le  produit. 

PECHE,  frait  du  pêcher,  amfgda- 
lus  persicaj  L.  ;  f.  des  Rosacées,  J. 

C'est  une  drupe  charnue,  arrondie,  pa- 
bescente  ou  tomenteuse,  divisée  latérale- 
ment par  un  sillon  qui  varie  suivant  les 
espèces  et  les  variétés.  la  chair  est  plus  oa 
moins  ferme,  généraleinent  d'un  blsac 
jaunâtre,  lavée  de  rouge  pins  ou  momi 
intense  vers  le  centre,  d'un  goût  suave, 
quelquefois  vineux;  elle  enveloppe  ua 
noyau  formé  de  deux  sutures;  sa  surface 
est  sillonnée  d'anfractuosités  profondes  ; 
tantôt  il  adhère  fortement  â  la  chair, 
tantôt  il  en  est  complètement  isolé;  il 
renferme  une  amande  bilobée,  blanclie, 
d'une  saveur  plus  ou  moins  amèrc,  sui- 
vant les  variétés. 

Ce  fruit  ne  diffère  de  celai  de  l'aman- 
dier que  parce  que  son  sarcocarpe  est 
très-succulent  et  susceptible  de  matura- 
tion. La  nuance  entre  ces  deux  genres  oa 
espèces  de  fruits  est  même  si  peu  Iran  • 
chée,  qu'ion  a  de  la  peine  â  les  distinguer 
dans  quelques-unes  de  leurs  variétés; 
d'où  on  peut  conolnre  que  cet  deux  fruiti 
pourraient  bien  avoir  une  commune  ori- 
gine. Ost  ainsi  que  M.  Sageret,  dans  la 
Pomohgie  physiologique^  cite  l'exemple 
d'un  pécher  produit  de  la  semence  d'oa 
amandier.  On  sait  qu'il  eiiste  une  vari<fte 
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^maode,  dite  amande-péche,  qui  rëunit 
ks  caractères,  de  ces  deax  fruits. 

La  solution  de  cette  importante  qnes- 
tion  se  tToayaotdans  une  lettre  deM.  Thi> 
mas  Andrew  Knigbt,  président,  au  aecré- 
taire  de  la  Société  d'horticulture  de  Lon- 
dres, sur  un  pécher  produit  de  la  semence 
d'un  amandier^  nos  lecteurs  nous  sau- 
rons gré  de  leur  fournir  cette  nouyelle 
preuve  de  la  communauté  d'origine  de  ro- 
mande et  de  la  pèche, 

«r  Je  vous  adresse,  »  dit  ce  savant,  «  deux 
poches  d'une  variété'  nouvcll*:,  que  je  vous 
prie  de  présenter  à  la  prochaine  séance 
de  la  Société  d'horticulture.  Ce  n'est  point 
pour  leur  mérite  intrinsèque  que  je  vous 
les  en  voie,  mais  à  ciuse  delà  singularité  de 
leur  origine,  car  elles  sont  le  produit  d'un 
arbre  qui  lui-même  était  issu  d'un  aman- 
dier fécondé  par  la  poussière  séminale  d'un 
pécher.  Indépendamment  des  deux  que  je 
vous  envoie,  l'arbre  en  a  produit  trois, 
lesquelles  se  sont  ouvertes  naturellement 
comme  le  brou  d'une  a<nande  qui  appro- 
che de  la  maturité.  Lei  autres  ont  oou- 
.  serré  la  forme  et  tons  les  caractères  de  la 
pdche  :  leur  chair  était  douce  et  fondante; 
l'une  d'elles  était  beaucoup  plus  grosse 
que  la  plus  grosse  de  celles  que  je  vous 
fais  passer,  car  elle  avait  8  pouces  de 
circonférence.  L^irbre  a  été  élevé  dans 
un  pot  qui  contenait  k  peine  un  pied 
carré  <)e  terre.  L'expérience  a  démontre, 
d'ailleurs,  <iue  les  premiers  fruits  de  celte 
variété  deviendront  plus  gros« 

»  Le  caractère  général  et  la  qualité  du 
fruit  que  je  vous  en? oie  ,  la  petitesse  du 
Bojau  comparativement  à  l'amande,  fe- 
ront peut-être  présumer  à  la  Société 
quelque  erreur  dans  mon  expérience;  mais 
j'affirme  qu'il  n'y  en  a  aucune ,  qu'il  n^a 
pu  même  y  en  avoir,  et  que  le  résultat 
m'-a  autant  étonné  qu'il  l'étonnera  elle- 
même.  Je  n'avais  pas  la  moindre  espé- 
rance qu^on  arbre  capable  de  produire 
un  fruit  aussi  fondant  que  l'est  la  pêche 
pût  venir  immédiatement  d'une  amande; 
j'étais  persuadé  depuis  longtemps  que 
l'amandier  commun  et  le  pêcher  ne  for- 
ment qu'une  espèce ,  et  qu'une  culture 


convenable,  cootinaée  pendant  plusieurs 
générations  successives,  peut  changer  nn 
amandier  en  pêcher  ou  pavie. 

»  Cette  idée  me  semblait  une  consé- 
quence naturelle  de  plusieurs  circonstan- 
ces de  rhistoire  du  pêcher  dans  les  siè- 
cles les  plus  reculés.  Il  ne  paratt  pas  que 
cet  arbre  ait  été  connu  en  Europe  avant  le 
règne  de  l'empereur  Cliude,  et  Columelle 
est,  je  crob,  celui  qui  en  a  d'abord  parlé 
(  liv.  X  ).  Pline  est  le  premier  qui  en  ait 
donné  une  description  exacte,  et  il  assure 
que  c'est  par  Ehodet  et  rÉgjpte  qu'il  a 
été  transporté  en  Italie  de  la  Perse,  d'oili 
l'on  croit  généralement  qu'il  est  origi- 
naire. Il  est  cependant  probable  qu'il 
n'existait  en  Perse  même  que  quelques 
sièclesavantl'époquedeson  intreductiou 
en  Europe ,  autrement  il  eût  été  connu 
des  Crées ,  qni  entretenaient  nn  com- 
merce habituel  avec  les  Grecs  asiatiques  çt 
les  Perses,  et  de  plusieurs  médecins,  tous 
botanistes ,  qui  exercèrent  successive- 
ment leur  art  X  la  cour  de  Perse,  où  ils 
étaienl  appelés  par  les  rois  de  cette  contrée. 

»  Les  tubères  de  Pline  paraissent  aussi 
avoir  été  un  fruit  intermédiiiite  entre  l'a- 
mande et  la  pêche;  car  il  dit  que  les  ar- 
bres qui  produisaient  ce  fruit  ie  propa- 
geaient par  la  grefle  sur  prunier  (liv.  XVII, 
chap.  i4);  qu'ils  fleurissaient  plus  tard 
que  l'abricotier  (1.  XVI,  chap.  4i).  Il  est 
donc  probable  que  ces  tubères  n'étaient 
autre  chose  que  de  grosses  amandes;  car 
leur  mérite  comme  fruit  paratt  avoir  été 
bien  médiocre.  Duhamel  parle  d'un  fruit 
qui  correspond  exactement  avec  cette 
description  :  c'est  une  variété  française 
de  l'amandier;  il  la  dit  immangeable,  at- 
tendu son  amertume  (  Duhamel ,  Arbres 
fruitiers,  article  jÉmygdalus),  Je  pense 
que  cette  amertume  doit  être  attribuée  a 
l'acide  prussique,  dont  on  sait  que  Tact  ion 
est  délétère.  Ceci  explique  pourquoi  la 
pêche  avait  généralement  la  réputation 
d'être  malfaisante  dans  lespremicrs  temps 
de  son  introduction  daoslVmpire  romain. 
Columelle  (liv.  XIII)  :  Stipantur  calœs- 
tris  et  potuit  quœ  Barbara  Persis,  miserai 
{ut  fama  est)  patriis  armata  venenis. 
26 
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»  L'identilë  spécifique  de  la  pèche  et 
de  ramande,  si  elle  est  prouvée,  uHnte'- 
resse  les  jardiniort  qn^antant  quHls  peu- 
Tent  y  voir  un  exemple  des  grands  ohan- 
gements  que  la  culture  est  capable  de 
produire  dans  la  forme  et  la  qualité  des 
fruits.  En  faisant  rezpérience  qui  fait  le 
sujet  de  cette  lettre,  mon  but  unique  était 
de  prouver  cette  identité,  et  fêtais  assez 
indifférent  sur  toutaatre  résultat.  Cepen- 
dant, comme  dans  notre  climat  le  bois  de 
Tamandier  mûrit  mieux  et  plus  prompte- 
ment  que  celui  du  pécber,  et  que  les  fleurs 
résistent  mieux  au  froid ,  les  observations 
que  j'ai  faites  sur  mes  nouvelles  variétés 
me  font  espérer  qu^en  répétant  cette  ex- 
périence on  pourra  obtenir  de  Tamandier, 
à  la  troisième  ou  quatrième  génération, 
des  variétés  de  pèches  préférables  à  celles 
que  nous  possédons.  Jusqu'à  ce  moment, 
un  seul  de  mes  plants  a  donné  du  fruit 
dont  la  qualité  n'offre  pat  beaucoup  d'es- 
pérances pour  l'avenir  ;  mais  j'en  ai  d'au- 
tres qui  fleuriront  au  printemps  prochain. 
L'un  d'eux,  fils  d'un  pavie  violet,  a  les 
feuilles  larges ,  l'écorce  violette,  et  tous 
les  autres  caractères  d'une  espèce  perfec- 
tionnée \  il  me  fait  espérer  que  j'aurai , 
Tété  prochain,  le  plaisir  de  vous  envoyer 
des  fruits  supérieurs  en  qualité  è  ceux 
cjue  vous  venez  de  recevoir.  » 

Cette  maturation  ,  opérée  par  la  cul- 
ture, dans  des  fruits  de  genres  différents, 
étonne  moins  lorsqu'on  considère  les  pro- 
digieuses améliorations  qu'elle  apporte 
dans  des  espèces  et  des  variétés  qui,  of- 
frant d'abord  de^  différences  très-gran- 
des ,  finissent  quelquefois  par  acquérir 
une  si  grande  analogie,  que  les  sjnony- 
mistes  les  plus  habiles  ne  peuvent  plus 
les  distinguer. 

La  pèche,  ainsi  qu*on  vient  de  le 
voir,  est  originaire  de  la  Perse.  Im- 
portée en  Europe  par  les  croisés  ,  elle  a 
acquis,  dans  sa  nouvelle  patrie,  àe»  qua- 
lités nouvelles.  Si  l'on  en  croit  0\\\  ier  de 
Serre,  il  aurait  vu  dans  les  jardins  d'Ispa- 
han  des  pêchers  qui  probablement  avaient 
servi  de  souche  à  l'espèce  importée,  et 
qui  lui  étaient    restés  bien  inférieurs. 


Ce  fruit  est,  sans  contredit,  sinon  le 
pluK  précieux,  au  moins  le  plus  beau 
qu'*ou  connaisse.  La  beauté  de  sa  forme , 
la  vivacité  de  sa  couleur,  ladâicatessede 
son  parfum  ,  la  suavité  de  son  goût ,  le 
font  rechercher  pour  embellir  les  des- 
serts. Les  poètes  ont  signalé  plus  on 
moins  harmonieusement  ses  avantages; 
mais  l'un  d'eux  l'a  fait  d'une  manière 
aussi  vraie  que  concise. 

La  pédM  flatta  1*<9U  ai  la  goAt  aC  la  auia, 
De  Ba  chair  aaibanBéa  al  6»  ton  don  caimia. 

La  délicatesse  de  sa  peau,  la  mollesse  de 
son  parenchyme  et  la  grande  quantité 
d^eau  de  v^éiation  qu'il  renferme,  ren- 
dent malheureusement  sa  conservation 
très-difficile.  Sa  pulpe,  bien  que  réunis- 
sant tout  ce  qui  peut  flatter  le  goût,  est 
peu  propre  è  faire  des  conserves  molles  ou 
confitures  ;  mais  on  en  prépare  des  com- 
potes et  des  marmelades.  Sa  chair  s'asso- 
cie agréablement  avec  le  vin  j  ce  mélange 
rend,  d'ailleurs ,  la  pèche  moins  froide , 
comme  on  le  dit  vulgairement,  et  d'une 
digestion  plus  facile.  Elle  est  rafraîchis- 
sante et  relâchante,  surtout  lorsqu'elle 
est  cuite  :  on  la  donne  dans  cet  état  aux 
convalescents  après  de  longues  diètes; 
mais  quelques  estomacs  se  refusent  à  la 
digéi-er.On  l'associe  au  vin  dcLunelsoos 
forme  de  compote. 

La  suavité  et  la  beauté  de  ce  fruit  de- 
vaient faire  nattre  le  désir  de  le  conser? er 
avec  tous  les  avantagea  qu'il  ofiVe  lors- 
qu'il sort,  pour  ainsi  dire,  des  mains  invi- 
sibles de  la  nature.  On  a  pu  voir,  au  chs- 
pitre  Conseruation  des  fruits,  les  efforts 
qui  ont  été  tentés,  tant  par  M.  Bérard  que 
par  nous,  pour  y  parvenir,  et  leur  peu 
de  succès.  Celte  circonstance  est  d'autant 
plus  regrettable,  qu'il  y  avait  lieu  de 
croire,  s^ils  eussent  été  plus  heureux ,  que 
les  mêmes  moyens ,  appliqués  à  des  fruits 
plus  rustiques  et  qui  résistent  plus  facile- 
ment aux  impressions  extérieures,  an* 
raient  effectué  leur  conservation  presque 
indéfiniment. 

Les  pavies  et  les  brugnons ,  qui  se  dis- 
tinguent des  pèches  par  leur  chair  plut 
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ferme,  peayentétre  sëch^  au  four»  après, 
toutefois,  les  avoir  diyis^  par  quartiers 
et  en  avoir  enievë  les  noyaux. 

CONSaaTATION  DBS  PECHSS  PAR  LA  MITBODB 

D^ppiar. 

Ce  genre  de  conservation,  très -appro- 
prié pour  les  fruits  d'un  petit  volume,  ne 
Test  guère  quant  â  ceux  qui ,  comme  les 
pèches ,  doivent  être  soumis  à  une  sorte 
de  division.  LWomc  et  la  saveur  Ront, 
dans  ce  cas,  seuls  conserves,  et  cette  cir- 
constance diminue  singulièrement  le  mé- 
rite de  ce  procédé  de  consei-vation  ;  néan- 
moins, comme  il  est  quelquefob  mis  en 
pratique,  nous  allons  le  rappeler  ici,  ren- 
voyant, pour  les  précautions  générales,  au 
chapitre  Conservation  des  fruits» 

On  choisit  les  variétés  de  pèches  qui  ont 
le  plus  d'arôme ,  et ,  de  préférence ,  la 
grosse  mignonne  et  la  gcdande\  on  n'at- 
tend pas  que  leur  maturité  soit  trop 
avancée,  et  pour  développer  toute  leur 
suavité ,  on  effeuille  légèremeut  Tarbre 
qui  les  porte  avant  de  les  cueillir.  On  les 
divise  en  deux  pour  ôter  les  noyaux,  puis 
on  les  subdivise  en  quartiers  plus  ou 
moins  gros,  suivant  la  grandeur  de  Tori- 
fice  des  bouteilles  qu''on  se  propose  d'em- 
ployer ;  après  les  avoir  introduits  et  tassés 
autant  que  possible,  on  ajoute  quelques 
amandes ,  on  bouche  soigneusement ,  on 
met  au  bain-marie  et  on  soumet  â  Faction 
d'un  ou  deux  bouillons  seulement;  on  re- 
tire du  feu,  on  laisse  refroidir  avec  pré- 
caution, et  on  conserve  dans  ud  lieu  qui 
ne  soit  ni  trop  frais  ni  trop  humide. 

COMPOTE    DB   piCHBS. 

Pour  la  préparer,  on  choisit  des  pèches 
qui  ne  soient  pas  trop  mûres  ;  on  les  frotte 
dans  un  linge  neuf  pour  enlever  le  duvet 
cotonneux  qui  recouvre  leur  surface.  On 
les  ouvre  en  deux,  on  enlève  le  noyau ,  on 
range  ensuite  les  moitiés  ou  lobes  sur  un 
plat,  en  ayant  le  soin  de  mettre  la  partie 
concave  en  dessus  ;  on  verse  sur  chacune 
du  vin  de  Lunel ,  de  manière  qu'il  dé- 
borde ;  on  saupoudre  de  sucre  plus  ou 
moins ,  suivant  le  degré  de  maturité  du 
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fruit  ou  sa  qualité  ^  on  couvre  avec  un 
autre  plat  creux  renversé,  et  on  place  sur 
des  cendres  chaudes. 

MAENBLADE   DE    PlScHES. 

On  prend  des  pèches  bien  mûres,  on  les 
pèle,  on  les  ouvre  i>our  en  séparer  les 
noyau»;  on  les  coupe  par  quartiers,  et  on 
saupoudre  de  sucre  :  la  proportion  est  ordi- 
nairement d'une  livre  de  sucre  par  livre  de 
fruit.  On  laisse  macérer  pendant  trois  ou 
quatre  heures,  ou  jusqu'à  ce  que  l'eau  de 
végétation  du  fruit  ait  dissous  le  sucre; 
on  verse  le  tout  dans  une  bassine,  et  on 
fait  bouillir  Â  grand  feu ,  en  ayant  le  soin 
d'agiter  pour  éviter  l'adhésion  au  fond  du 
vase.  Après  uns  demi-heure  de  cuisson,  si 
on  a  mis  livre  pour  livre,  et  moins  long- 
temps si  on  a  mis  cinq  quarts,  ou  65o  gr. 
de  sucre,  on  retire  du  feu  et  on  piste  au 
travers  d'un  tamis  de  crin  ;  après  le  re- 
froidissement complet,  on  introduit  dans 
des  pots,  que  Ton  bouche  soigneusement. 

picBis  A  l'bau-^db-vib. 

On  prend  des  pêches  qui  n'aient  pas  at- 
teint leur  maximum  de  maturité,  ce  qui 
se  distingue  par  la  résistance  qu'elles  op- 
posent à  la  pression  ;  on  les  frotte  ensuite 
dans  un  linge  pour  enlever  le  duvet  qui 
les  recouvre  ;  on  les  fait  blanchir  en  les 
plongeant  dans  l'eau  bouillante;  on  les 
pique  ensuite  avec  une  aiguille  â  tricoter 
ou  un  cure-dent,  et  on  les  plonge  dans  un 
sirop  composé  de  deux  parties  de  sucre  et 
d'une  d*eau;  on  ajoute  environ  un  sixième 
d'espril-de-vin,  quel'onïait  entrer  dans 
la  même  proportion  que  le  sirop,  et  on 
conserve  dans  des  bocaux  k  large  ouver- 
ture, que  l'on  ferme  d'un  parchemin  fi- 
celé, ou  mieux,  collé,  si  U  provision  est 
considérable. 

EATAPIA    DE   PECHES. 

On  prend  des  pêches  bien  mûres,  de  pré- 
férence celles  dites  phin^vent;  mais  ce 
choix  ne  peut  s'effectuer  sous  le  climat  de 
Paris,  attendu  que  ce  fruit  a  besoin  du 
concours  de  l'espalier  pour  acquérir  toutes 
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808  qualités.  Cependant  on  peut  y  snppUîer 
en  dépouillant  en  partie  les  pêchers  de 
IcursfeuillcsavanldVffectucrlarëcoltedcs 
p^hes.  Quoi  qu'il  en  soit ,  on  les  choisit 
bit  n  saines,  on  les  ouvre,  on  en  sépare  les 
noyaux ,  et  on  exprime  la  chair  dans  un 
linge  pour  en  extraire  le  jus;  on  ajoute  à 
celui-ci  le  double  de  son  poids  d'eau-dc- 
vie,  ou  partie  ëgale  dMcool  à  36  degrds  ; 
on  laisse  mace'rer,  puis  on  ajoute  une  li- 
vre de  sucre  grossièrement  pulvérise;  on 
abandonne  de  nouveau,  puis  on  fillrc,  soit 
a  la  chausse,  soit  au  papier,  et  on  con- 
serve en  bouteilles. 

ExAMBN  CHIMIQUE.  Ou  doît  à  M.  Bérard 
les  analyses  suivantes  de  la  pèche  d'été 
aux  deux  principales  époques  de  son  exis- 
tence : 

Pêche  d'éti 
Matière  animale. 
Matière  colorante  verte. 
Ligneux. 
Gomme. 
Sucre. 

Acide  malique. 
Chaux. 
Eau. 

a  Les  poches  vertes,  dans  l'état  où  je  les 
ai  prises  ponr  la  première  analyse ,  dit 
M.  Bérard ,  auraient  augmenté  de  poids 
en  mûrissant,  à  très-peu  près  dans  le  rap- 
port de  !i4  à  43.  » 

Les  conclusions  que  nous  avons  tirées 
d'aune  analyse  semblable  des  abricots,  par 
le  même  auteur,  nous  dispensent  d'y  re- 
venir ;  nous  renvoyons,  en  conséquence , 
à  cette  analyse,  et  surtout  au  chapitre 
Maturation.  Quant  au  principe  aroraati- 
(|ue  de  la  pêche  ,  également  négligé  dans 
cette  analyse,  nous  ne  doutons  pas  qu'en 
agissant  sur  une  plus  grande  masse  de 
fruit ,  et  particulièrement  de  pellicule  ou 
pelure ,  on  ne  parvienne  à  Vextraire  en 
procédant  comme  nous  Favons  indiqué 
ppur  la  framboise  et  l'abricot. 

Les  noyaux  de  pêches  entrent,  attendu 
leur  odeur  particulière,  dans  la  compo- 
sition de  Tcau  de  noyau  (voir  article^if^rt- 
cot  )  Brûlés,  ils  forment  le  noir  de  pêches, 
très- estime  en  pciuturc.   Les    amandes 
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qu'ils  renferment  contiennent  une  quan- 
tité très-considérable  d'acide  prussique 
ou  hydrocyaniqnc*  C'est  vraisemblable- 
ment à  la  surabondance  de  cet  acide, 
dont  l'influence  se  fait  sentir  dans  la 
pulpe  même,  que  le. pêcher  qui  croit  en 
Perse  a  dû  d'être  signalé  par  Galten ,  Ni- 
candre  et  l'e'cole  de  Salcme,  comme  four- 
nissant un  fruit  délétère. 

De  la  Perte  la  pêche  en  £arope  imporl^. 
De  «es  destina  diren  est  encore  étonnée  ; 
Salutaires  ponr  nous,  tes  raca  délidcux 
Funeitea  ans  Peeaana  sont  nn  poison  pour  «ox. 


Nous  ignorons  si  celte  différence  est 
due  au  climat  de  la  Perse  ou  à  la  culture 
que  le  pêcher  obtient  chez  nous  ;  la  der- 
nière hypothèse  nous  semble  toutefois 
plus  vraisemblable,  et  nous  nous  fondons, 
à  cet  égard,  sur  les  beaux  résultats  qu'ob- 
tiennent de  nos  jours  les  cultivateurs  de 
Montreuil,  près  Paris.  Ils  sont,  en  effet, 
parvenus  non  -seulement  à  obtenir  de  très- 
beaux  fruits,  mais  encore  à  prolonger 
l'existence  Hutrefois  assez  limitée  des  pê- 
chers. Cette  circonstance  est  vraisembla- 
blement due  à  l'usage  de  dresser  les  arbres 
en  espalier;  on  peut  d'autant  mieax  le 
croire  que  le  pêcher  plein-vent,  sous  le 
climat  de  Paris ,  présente  une  végétation 
beaucoup  moins  vigoureuse.  Les  anciens 
ne  connaissaient  pas  la  méthode  du  pa- 
Ibsage  en  espalier  ;  elle  ne  date,  en  effet, 
que  du  dix-septième  siècle. 

Les  pêches  sont  très-communément  cul- 
tivées aux  États-Unis.  On  en  extrait  une 
eau-de-vie  d'une  qualité  assez  médiocre, 
attendu  le  peu  de  soin  que  l'on  apporte  à 
sa  fabi  iration  ;  mais  elle  n'eu  est  pas 
moins  d'une  consommation  presque  gé- 
nérale, (c  Les  colons  américains,  n  dit 
M.  Bosc  dans  son  Cours  d'agriculture, 
«  sont  dans  l'usage  ,  lorsqu'ils  forment  de 
nouvelles  habitations,  de  planter  plusieurs 
acres  de  terre  en  noyaux  de  pêches.  Lors- 
que les  arbres  qui  en  sont  venus  donnent 
le  fruit,  on  pile  les  pêches  dans  une  auge 
de  bois,  et  au  bout  de  quelques  jours,  plus 
ou  moins,  suivant  la  chaleur  de  la  saison , 
quand  elles  passent  à  la  fermentation  vi- 
neuse, on  les  distille  pour  en  retirer  l'eau- 
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dc-TÎe.  Let  pécbes  employées  de  cette 
manière  sont  Tobjct  d*uu  produit  annuel 
très-considérable,  parce  que  cette  eau-de- 
Tie,  quoique  médiocre,  sert  de  bois-ton  à 
toute  la  population  de  l'intérieur  des 
terres,  c^st-à-dire,  à  celle  qui  est  trop 
pauTre  pour  se  procurer  âe  Feau -de-vie 
de  yin.v 

Le  même  auteur  dit  avoir  vu,  sur  les 
derrières  des  Carolines,  des  habitants  dont 
les  deux  tiers  des  terres  défrichées  étaient 
plantées  en  pêchers.  Il  est  vrai  de  dire 
que  ce  fruit,  cultivé  si  abondamment,  est, 
en  outre,  donné  comme  nourriture  à  cer- 
tains animaux  de  basse-cour,  et  principa- 
lement aux  porcs. 

La  facilité  avec  laquelle  certaines  va- 
riétés de  pêches  se  nuancent  de  carmin 
par  Faction  du  soleil  permet  dHmprimer 
artificiellement  à  la  surface  de  ce  fruit 
des  inscriptions  et  dessius  plus  ou  moins 
ingénieux  ;  le  moyen  consiste  à  Tenvelop- 
per,  encore  vert,  d'un  papier,  d'une  peau 
de  baudruche  ou  d'un  linge  découpé  à 
jour  :  ces  objets,  en  interceptant  la  lu- 
mière, empêchent  la  peau  de  se  colorer 
dans  les  paities  masquées  y  tandis  que 
celles  qui  répondent  aux  découpures  pren- 
nent une-  teinte  plus  ou  moins  vive  sui- 
vant Texposilion  et  Tardeurdu  soleil. 

On  extrait  des  amandes  une  huile  ana- 
logue à  celle  que  fournissent  les  amandes 
de  Vamygdalus  communis  amara^  et  on 
la  lui  siibstitue  souvent  dans  le  commerce. 
Elle  était  autrefois  employée  en  médecine 
comme  fébrifuge.  Son  usage  comme  sub- 
stance alimentaire,  ainsi  que  celui  des 
amandes  qui  la  fournissent,  doit  être  mo- 
déré, attendu  quMIe  contient  une  huile 
Tolatile  Acre  et  deTacide  cyanhydrique 
(^prussiqoe). 

Le  noyau,  usé  et  perforé  sur  ses  deux 
fices,  forme  une  sorte  de  sifflet  qui  sert 
d'appeau  aux  chasseurs  d'alouatles. 

XSPèCBS   BT   VA&liTBS  DB    PBCQCS. 

On  en  connaît  un  assez  grand  nombre  ; 
k^  principales  sont  :  les  pèches  hdtivesy 
tardives  ;  les  pèches  tendres^  telles  que  la 
grosse  mignonne,  les  pèches  fermes,  ou 


pauies,  dont  la  pa^^ie  pomponne,  qui  ac- 
quiert un  volume  énorme;  la  petite  pé- 
càe  cerise,  les  pèches  lisses,  les  brugnons, 
les  pèches  jaune,  vioittte  et  blanche,  elc. 

«  l.es  anciens,  »  dit  Tauteur  du  Traité 
des  arbres  fruitiers,  «prcféraii-nt  les  |  <î- 
cbes  à  chair  ferme ,  que  nous  nomm<»Qs 
pavies  et  brugnons ,  à  celles  tendres  ou 
fondantes.  Il  paraît  que  ce  goût  est  en- 
core celui  de  tous  les  peuples  du  midi, 
car  ils  cultivent  beaucoup  plus  de  pavies 
que  de  pêches  proprement  dites.  Dans  les 
départements  qui  avoisinent  Paris,  et  qui 
sont  plus  au  nord,  on  plante,  au  contraire, 
beaucoup  plus  de  pêches  fondantes.  Cette 
préférence  n'est  point  fondée  sur  le  goût 
particulier  des  peuples  du  midi  ou  de 
crux  du  nord  ;  mais  elle  a  pour  motif  la 
différence  du  climat ,  qui,  en  Provence  , 
en  Italie  et  en  Espagne,  est  plus  favorable 
aux  pavies,  qui  y  acquièrent  une  grosseur 
considérable  et  un  goût  parfait,  auquel  le 
manque  de  grande  chaleur,  et  surtout  de 
chaleurs  continues,  ne  leur  permet  pas  de 
parvenir  dans  le  climat  de  Paris.  Les  pê- 
ches fondantes ,  au  contraire,  paraissent 
craindre  les  pays  très-chauds ,  et  ee  n'est 
que  dans  le  nord  de  la  Franceou  dans  les 
pays  qui  jouissent  de  la  même  tempéra- 
ture qu*elles  prennent  un  parfum  déli- 
cieux et  une  saveur  exquise.  » 

On  compte  de  cinquante  â  soixante  va- 
riétés de  pêches ,  que  Ton  a  partagées  en 
quatre  classe  :  la  première  comprend  les 
pèches  duveteuses  a  chair  quittant  le 
noyau;  la  deuxième,  les  pèches  duveteuses 
a  chair  adhérente  au  noyau  i  la  troisième, 
les  pèches  lisses  h  chair  quittant  le  noyau; 
la  quatrième,  le»  pèches  lisses  à  chair 
adhérente  au  noyau. 

Pèche  d'ispahan.  Elle- est  presque  com- 
plètement 8phériqu«,divi8é*latéralement 
par  un  silUn  bien  prononcé,  qui  s'étend 
de  la  base  au  sommet.  Sa  hauteur  est  d'en- 
viron 8  pouces;  )h  peau  est  épaisse,  velue 
ou  duveteuse,  peu  adhérente  k  la  chair  ; 
celle-ci  est  d'un  blanc  verdâtre;  elle  oflre 
quelques  points  d'adhérence  au  noyau j  sa 
saveur  est  douce  et  sucrée;  celui-ci  est 
généralement  assez  gros,  trcs-convex/^;sa 
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pointe  est  très-aiguë  ;  il  rcuferme  une  et 
quelquefois  deux  amandes  aroèrcs. 

Cette  pèche  est  sinon  la  plus  belle  de 
l'espèce  ,'au  moins  l'une  des  meilleures  ; 
elle  est  peu  commune  aux  enrirons  de 
Paris.  Les  célèbres  vojrageurs  Brugnièrc 
et  Olivier  l'importèrent  d'Ispahan,  où  ils 
la  virent  prospérer  dans  les  jardins  du 
Grand  Seigneur,  et  si  bien  qu'il  nVtaitpas 
rare  d'en  trouver  dont  le  poids  Calait  i6 
â  i8  onces  (488  à  M9  grirmme»). 


Piiihe  avanl-'péehe  Hanche.  C'est»  sans 
contredit ,  l'une  des  plus  petites  de  l'es- 
pèce; die  atteint,  en  effet,  rarement  plus 
d'un  pouce  de  hauteur;  sa  forme  n'est  pas 
constante  :  tantôt  elle  est  oblongue,  Un- 
tôt. globuleuse.  EUe est divis<îe  longitudi- 
nalement  par  un  sillon  très-profond ,  qui 
se  prolonge  même  au  deU  du  sommet  ; 
celui-ci  est  surmonté  d'un  mamelon  poin- 
tu; la  peau  est  fine,  tomenteuse,  blanchâ- 
tre dans  sa  plus  grande  étendue ,  mais  lé- 
gèrement nuancée  de  rouge  du  côté  du 
soleil,  notamment  lorsque  la  «aison  a  été 
très*  chaude.  La  chair  est  blanche,  d'une 
saveur  sucrée  ;  son  arôme  e^t  musqué  ;  le 
noyau  est  d'un  gris  blanchâtre,  assez  gros 
eu  égard  au  volume  du  fruit. 

Cett<e  pèche  est  très-hâtive  ;  la  finesse  de 
sa  peau  et  la  succulence  de  sa  chair  font 
qu'elle  est  souvent  attaquée  par  les  four* 
mis. 

Pêche  evani-péehe  rouge,  in^ant-péche 
de  Troie.  Elle  est  plus  grosse  que  la  pré- 
céd^'ute;  son  diamètre,  d'environ  16  à 
18  lignes ,  dépasse  un  peu  sa  hauteur.  Le 
sillon  qui  la  divise  latéralement  est  peu 
profond;  la  peau  est  duveteuse,  de  cou- 
leur jaune  pâle  dans  la  plus  grande  partie 
de  son  étendue,  et  d'un  rouge  vif  du  côté 
du  soleil.  La  chair  est  blanche,  nuancée 
d'un  peu  de  rouge  sous  la  peau  ;  elle  est 
très-succulente;  sa  saveur  est  sucrée  et 
son  arôme  rappelle  celui  du  musc  ;  le 
noyau  est  assez  volumineux  et  peu  adhé- 
rent à  la  chair. 

Cette  pèche,  un  peu  moins  hâtive  que 
relie  qui  précède,  roârit  au  commence- 
ment d'août.  Elle  est  également  très-su- 


jette à  être  attaquée  par  les  fourmis  et  les 
perce-oreilles. 

Pèche  petite  mignonne  hâtive.  Elle  est 
plus  grosse  que  l'avant-péche  rouge;  mais 
plus  petite  que  la  grosse  mignonne;  elle 
est  presque  sphérique,  le  siHon  qui  la  di* 
vise  latéralement  est  peu  prononcé;  il  se 
termine  au  sommet  par  un  mamelon  qui 
fait  saillie.  La  peau  est*  tomenteuse,  d'un 
Manc  grisâtre  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, et  nuancée  de  rouge  du  côté  du  so- 
leil; elle  est  mette  souvent  tiquetée  de 
points  rouge  vif.  La  chair  est  blandie, 
assez  ferme;  sa  saveur  est  agréable,  légè- 
rement aromatique;  elle  est  peu  adhé- 
rente au  noyau  ;  celui  ci  est  assez  petit , 
d'un  blanc  rousaâtre  profondément  sil- 
lonné; il  renferme  communément  une 
seule  amande,  généralement  peu  amère, 
et  revêtue  d'une  tunique  fauve,  marquée 
de  lignes  longitudinales  plus  foncées. 

Cette  pèche  est  assez  hâtive  et  mérite 
d'être  cultivée  ;  sa  maturité  s'effectue  vers 
les  premiers  jours  d'août. 

Pèche  jaune  alberge  jaune,  I31e  est  de 
moyenne  grosseur.  Son  diamètre,  qui  est 
d'environ  36  â  s8  lignes,  dépasse  un  peu 
sa  hauteur  ;  toutefois ,  ces  proportions 
n'ont  rien  de  fixe,  car  elle  n'atteint  quel- 
quefois que  les  deux  tiers  de  ce  volume; 
sa  pelEcide  est  comme  veloutée,  de  couleur 
jaune  dans  sa  plus  grande  étendue ,  lavée 
et  tiquetée  de  rouge  plus  ou  moins  foncé 
du  côté  du  soleil;  le  sillon  qui  la  divise 
latéralement  est  assez  prononce,  il  se  pro- 
longe même  au  delà  du  sommet;  la  chair, 
de  couleur  jaune  vif,  rouge  près  du 
noyau,  ferme  et  peu  succulente,  devient 
fondante  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité;  le  noyau  est  pres- 
que rond,  profondément  sillonné  de  cou- 
leur rouge  brun  ;  il  semble  communiquer 
cette  couleur  à  la  chair  qui  l'environne; 
du  reste,  il  s'en  sépare  assez  facilement. 
Cette  variété  est  assez  estimée  et  avec 


j  elle  mûrit  vers  la  fin  d'août. 
'Pèche  afont'péche  jaune.  Elle  a  de  l'a- 
nalogie avec  la  précédente;  mais  elle  s'en 
dislingue  en  ce  qu'elle  est  plus  petite  el 
qu'elle  est  plus  hâtive.  Son  diamètre  dc- 
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paste  rarement  i6  à  i8  lignes  et  sa  hau- 
teur 9o;  le  sUloTi  qm^la  divise  Utdrale- 
ment  est  peu  profond ,  son  sommet  est 
sorraontë  d^un  mamelon  asses  gros,  la 
pointe  en  est  recourbée  en  forme  de  bec  ; 
sa  peau  est  épaisse  et  tomenteuse,  jaunt* 
da  coté  opposé  au  soleil,  et  rouge  foncé 
du  côté  qui  le  regarde  i  sa  chair»  d^un 
beau  jaune  dans  presque  foute  son  éten* 
due,  est  rouge  au  centre ,  sa  saveur  est 
douce  et  sucrée  ;  le  noyan  eflt  aucz  gros. 
Cette  pécbcy  lorsque  la  saison  et  Texpoti- 
tion  sont  favorables,  mûrit  en  juillet. 

Pèche  grosfe  mignonne.  La  grosse  mi- 
gnonne est  incontestablement  Tune  des 
plus  beUes  rariétés;  son  diamètre,  qni 
atteint  ordinairement  vingt-huit  â  trente 
lignes,  dépasse  on  peu  sa  hauteur  ;  le  sil- 
lon qui  la  partage  est  peu  profond  vers  le 
sommet,  mais  plus  prononcé  vers  la  base. 
Le»  bords  sont,  dans  cette  partie,  telle- 
ment relevés  et  saillants,  quHls  masquent 
complètement  la  queue  (i).  La  peau  est 
fine  et  duveteuse,  de  couleur  jaune  dans 
sa  plus  grande  étendue,  et  rouge  fonéé  ^u 
côte  qui  regarde  le  soleil  ;  elle  se  sépare 
facilement  de  la  chair,  qui  est  blanche, 
marbrée  de  stries  roses  autour  du  noyau  ; 
elle  est  très-sucoulente,  douce-sucrée^  son 
arôme  est  très-suave  ;  le  noyau  est  gros, 
pi-ofondément  sillonné  ;  il  se  détache  asses 
facilement  de  la  chair,  mais  il  offre  ce- 
pendant, dans  certaines  parties,  quelques 
points  d^adhérence  avec  elle. 

Cette  pèche  mûrit  vers  la  Gn  d^août  ; 
Tarbre  qui  la  produit  est  généralement 
tiès-productif. 

Pèche  beiie  Bauce.  EUe  oflre  beaucoup 
d^aoalogie  avec  la  précédente  ;  les  li*gères 
différences  qu^elle  présente  sont  h  son 
avantage;  c'est  ainsi  qu'elle  est  eneore 
plus  grosse,  d'une  forme  régulière,  géné- 


(1)  Cette  circoMtance  eu  MHTeol  aiéme  caeae  de 
Wvr  chttir,  la  tnm  iractûm  exercée  dan*  cette  partie  per 
U  cnuMance  rend,  pour  «iasi  dire,  k  quelle  trop  conte, 
ws  bordi  MilUiiu  qui  Pentoerent,  reocontrant  l'extré- 
*tt«  de  la  jc«ne  branche,  eserceot  sur  elle  une  ceruioe 
P****"»!,  et  k  frnil  se  déuche.  Il  est  rai«  que  la  queue 
*<=<^x»t»*gMU  pécbt  toabée,  ton  adLémce  éUut  plu* 
mnde  k  kbrancbeqa^ni  fruit. 
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raie  ment  arrondie  et  un  peu  aplatie  au 
sommet,  qui  offre  une  cavité  assez  pro- 
fonde; le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
^Rt  plus  prononcé  au  sommet  qu'à  la  base. 
La  peau  est  peu  adhérente  a  la  chair; 
elle  est  fine,  duveteuse,  jaune  tendra  du 
côté  ombré,  et  finement  ponctuée  et  lavée 
de  rouge  dans  la  partie  qui  reçoit  plus 
directement  l'influence  solaire;  la  chair 
est  fondante,  blanc  jaunâtre,  suave  et 
sucrée.  Le  noyau  est  profondément  an- 
fracturé,  il  est  peu  adhérent  â  la  chair. 

Cette  pèche ,  que  M.  Poiteau  regarde 
comme  une  grosse  mignonne  perfection- 
née, et  non  comme  une  nouvelle  espèce, 
mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Péehe  mi/(non.'ie  tardwe  Elle  diffère  de 
la  précédente  en  ce  que  le  sillon  qai  la 
divise  est  a  peu  près  éyiX  dans  toute  son 
étendue,  qu'elle  est  terminée  an  sommet 
par  un  mamelon  assez  petit,  mais  cepen- 
dant très-distinct  ;  sa  chair  est  également 
blanche  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
légèrement  colorée  vers  le  noyau  j  celui- 
ci  est  peu  adhérent ,  de  couleur  rouge 
brun  et  assez  profondément  sillonné. 
Cette  pèche  est  aussi  moins  hâtive ,  car 
elle  ne  mûrit  que  vers  le  milieu  de  sep* 
tembre. 

Pèche  transparente  ronde.  Elle  ne  dif- 
fère guère  de  la  grosse  mignonne  que  par 
son  volume,  qui  est  moindre;  son  diamètre 
dépasse,  en  effet,  rarement  deux  pouces, 
et  sa  hauteur  vingt  à  vingt-deux  lignes. 
La  couleur  de  sa  peau  et  la  saveur  de  sa 
chair  offrent  aussi  beaucoup  d'analogie 
avec  cette  belle  variété.  Son  noyau  est  ce- 
pendant proportionnellement  plus  gros  ; 
il  est  aussi  d'une  forme  plus  allongée. 

La  maturité  de  cette  pèche,  lorsque  la 
saison  a  été  favorable,  s'effectue  vers  la  fin 
d'août  :  elle  doit  vraisemblablement  la 
dénomination  qui  la  distingue  à  la  finesse 
de  sa  peau. 

Pèche  MadeUine  blanche, 'B\{e  est  pres- 
que sphériqoe,  légèrement  déprimée  è  la 
base;  cependant  elle  est  divisée  latérale- 
ment par  un  sillon  qui  s'efface  en  se  pro  • 
longeant  vers  le  sommet,  mais  qui  est  très 
prononcé  è  la  hase  on  vers  le  pédoncule. 
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La  peau  est  fine,  duveteuse,  blanchâtre 
dans  la  plus  grande  paftie  de  sa  surface, 
el  tiquetée  de  points  ronges^  du  côc^  qui 
reçoit  plus  directement  rinâucnce  solaire; 
la  chair  est  blanche^  nuancée  de  stries 
jaunâtres  ;  sa  saTCur  est  douce  et  sucrëc , 
son  arôme  est  trés-suaye  et  rappelle  le 
musc;  le  ooyau  est  profondëmenf  sillonne; 
il  adhère  à  la  chair  dans  presque  toute  sa 
surface,  mais  s^en  s<^pare  néanmoins  assez 
facilement . 

Cette  belle  pèche  mûrit  i  la  fin  d'août  : 
la  finesse  de  sa  peau  et  la  délicatesse  de 
.sa  chair  la  rendent  très-attaqnable  par 
le»  insectes  et  notamment  par  les  perce- 
oreilles. 

La  petite  Madeleine  blanche  ne  diffère 
de  celle-ci  qu^en  ce  qu'elle  atteint  tout 
au  plus  les  deux  tiers  de  son  Tolume  ;  le 
sillon  qui  la  divise  est  aussi  moins  pro- 
noncé vers  la  base. 

Pèche  Madeleine  rouge  ou  de  Coursen, 
Elle  ne  diffère  de  la  Madeleine  blanche 
qu'en,  ce  qu'elle  se  colore  d'un  beau  rouge 
Tif  du  e6té  qui  veçoit  plus  directement 
l'influence  solaire;  elle  est  complètement 
ronde  ;  sa  chair,  de  couleinr  blanc  de  lait, 
est  ronge  au  centre,  et  d'un  rouge  d'au^ 
tant  plus  intense,  qu'elle  ayoisioe  le 
noyau  ;  elle  s'en  détache  assez  facilement. 
Cette  pèche  est  aussi  généralement  un 
peu  plus  petite  et  plus  tardive,  car  elle 
ne  mûrit  qu'an  commencement  de  sep- 
tembre ;  elle  est  très-estimée,  et  avec  rai- 
son ;  on  la  cultive  aux  environs  de  Paris, 
et  notamment  â  Montrcuil. 

Péehe  de  MaUe  ou  helle  de  Paris,  Cette 
pèche  est  de  moyenne  grosseur,  son  dia- 
mètre dépasse  rarement  vingt-qnatre  â 
vingt-six  lignes;  elle  est  presque  sphé- 
rique  et  légèrement  aplatie  à  la  base  ;  le 
sillon  qui  la  partage  est  très-prolongé 
quelquefois  du  côté  qui  lui  est  opposé. 
La  peau  est  épaisse ,  elle  se  sépare  assez 
facilement  de  la  chair  ;  elle  est  duveteuse, 
d'un  vert  blanchâtre  d'abord,  puis  elle 
prend  une  teinte  jaune  et  se  marbre  de 
rouge  de  brique  du  cèté  du  soleil  ;  la 
chair  est  blanche,  très-délicate,  striée 
d'un  peu  de  rouge  et  notamment  auprès 


du  noyau  ;  sa  saveur  est  donce-sucrée  ;  llr 
noyau  est  assez  petit,  eu  égard  au  voinms 
du  fruit;  ses  anfractuosités  sont  très* 
prononcées  ;  il  est  très-convexe ,  surtout 
vers  le  sommet. 

Cette  pèche,  ordmairement  très-succir* 
lente,  a  beaucoup  d'analogie  avec  celle 
ditie  Madeleine  blanche  ;  elle  est  cependant 
un  pen  moiu»  hâtive. 

Pèche  pourprée  hâtive,  «  Cette  pèche,  » 
disent  MM.  Poiteau  et  Turpiu  (nouveau 
Dnhamel),  anxqnels  nous  empruntons  U 
description  suivie  te,  «  est  l'une  des  plus 
belles^  pèches  ;  eUe  est  arrondie  et  a  envi- 
ron vingt-sîx  lignes  de  hauteur;  le  sil- 
lon qui  la  divise  est  d'une  profondeur 
moyenne  ;  il  cause  un  aplatissement  au 
côté  et  au  sommet  du  fruit,  oùl'on  remar- 
que un  moyen  enfoncement,  dans  lequel 
s'élève  un  très-petit  mamelon  terminé  par 
une  pointe  desséchée  ;  le  sillon  se  dessins 
au  sommet  da  fruit  par  un  trait  jaune  qui 
dépasse  l'ombilic  de  quelques  lignes.  La 
peau  se  détache  aisément  de  la  chair;  elle 
est  d'un  jaune  verdâtrc  dans  l'ombre,  et 
:  d'un  rouge  brun  très-foncé  du  côté  du 
soleil  :  ce  rouge ,  en  s'affaibli&sant  et  en 
devenant  plus  pur,  forme  des- points  nom- 
breux qui  diminuent  peu  à  peu  en  teints 
faible  sur  le  jaune.  Le  duvet  n'est  pas 
épais,  et  il  paraît  roux  sur  Pendroit  le  plos 
rouge  du  fruit.  I>a  chair,  d'abord  blanche, 
prend  un  petit  oeil  jaunâtre  dans  sa  ma- 
turité, et  rougit  beaucoup  auprès  da 
noyau;  elle  est  très-fondaote,  remplie 
d'une  eau  sucrée  exceUente  et  un  peu  vi- 
neuse. Le  noyau,  très-gros,  profondément 
rustique,  se  déUche  très-aisément  de  la 
chair.  Cette  pèche  mûrit  vers  la  ûik 
d'août  et  précède  la  grosse  mignonne, d© 
laquelle  elle  ne  diffère  que  par  sa  couleur 
plus  foncée.  Elle  a  été  cultivée  jusqu'à 
présent  au  jardin  des  plantes  sous  !<• 
noms  de  sanguinole  et  de  transparetiU 
ronde,  > 

On  a  déjà  pu  remarquer  que  certaine» 
variétés  ont  beaucoup  d'analogie  entre 
elles;  il  n'est  conséquemment  pas  éton- 
nant, surtout  si  on  tient  compte  de  Tm  - 
fluence  du  sol,  de  l'exposition  et  de  » 
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teikipâfature,  que  ces  diff<jreBces  dis|>a- 
naissent  et  permettent  de  les  confondre  ; 
c'est  ainsi  que  des  Tari^t^s  signalises  par , 
Duhamel  ont  disparu  et  quWen  dëcouTre 
tons  les  jours  de  noayelles. 

Pèche  vineuâe  pourprée  hdtiue  ou  de 
fromentin.  Elle  est  ordinairement  d'un 
beau  Yolume  «t  d'une  belle  couleur,  ar- 
rondie, dirisëe  latiSralement  par  us  sillon 
asseï  prononeë,  maïs  cependaut  peu  pro» 
tond.  La  peau  est  duveteuse,  mais  le 
duvet  qui  la  recouvre  est  peu  adhérent 
et  de  couleur  fauye;  elle  est  gënërali- 
ment  d'un  rouge  très-foncë ,  même  dans 
les  endroits  qui  reçoivent  moins  directe- 
ment l'influmce  solaire^  la  ohair,,  succu- 
lente et  sucrëe,  a  un  goût  vineux  as^ez 
prononce  ;  sa  couleur  est  blanche,  excepté 
toutefois  à  k  superficie;  au  centre  elle 
prend  ,  lors  de  la  maturation ,  une  teinte 
pourpre  très-intense.  Le  noyau  se  sépare 
facilement  de  la  chair  ;  il  est  de  couleur 
ïouge  brun  et  profondément  anfracturé. 
Cette  pèche  a  aussi  beaucoup  d'analogie 
avec  la  grosse  mignonne;  elle  s'en  distin- 
gue cependant  par  sa  couleur,  qui  est 
plus  foncée. 

Pèche  pourprée  tardive.  Cette  pèche  est 
incontestablement  l'une  des  plus  belles 
que  l'on  connaisse;  son  diamètre  dépasse 
quelquefois  trentenleux  à  trente- quatre 
-  lignes,  et  sa  hauteur  vingt  huit  a  trente. 
Elle  est  un  peu  aplatie  à  la  base ,  et  le 
sommet  se  termine  par  un  petit  mamelon, 
la  peau  est  très-duveteuse,  blanchâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  quelque- 
fois très-rouge  ou  seulement  nuancée  de 
rouge  du  côté  qui  reçoit  plus  directement 
rioûuence  solaire,  suivant  la  saison  et 
IVxposition  ;  elle  se  sépare  facilement  de 
la  chair;  celle-ci  est  blanche  dans  presque 
toute  son  étendue,  excepté  autour  du 
noyau, où  elle  se  nuance  de  rouge  ;  elle  est 
fondante,  sa  saveur  est  douce-sucrée  et 
d'uo  parfum  vineux  ;  le  uoj' au,  assez  petit, 
est  renflé  du  côté  du  sommet  et  plus  étroit 
venla  base;  les  deux  valves  qui  le  com- 
posent ont  peu  d'adhérence,  on  le  trouve 
même  quelquefois  ouvert  ;daQS  ce  cas, 
l'amande   est  constamment  altérée.   On 


h9-^ 


gnore  si  cette  altération- préci'de  ou  suit 
l'ouverture  du  noyau  f  nous  penchons 
pour  la  dernière  opinion ,  et  nous  noi» 
fondons  sur  ce  que  l'amande,  recevant  ses 
principes  nourriciers  du  tronc,  c'est  à  la 
rupture  des  canaux  qui  traversent  le  pé- 
doncule qu'est  due  son  altératioA ,  et  à 
l'affluence  de  l'humidité  de  la  pu^,  que 
les  enveloppes^  osseuses  ou  parcheminées 
qui'occupent  son  centre  ont  pour  objet 
de  retenir ,  et  qur  se  fait  jour  par  ctrtte 
voie. 

Cette  excellente  pèche  mûrit  à  la  fin  de 
septembre  ou  au  commencement  d'octo- 
bre, suivant  que  la  saison  et  l'expositioik 
sont  plus  ou  moins  favorables. 

Pêche  Bom'dine  navhonne.  fille  est  do 
grosseur  moyenne  ;  son  diamètre  dépasse 
sa  hauteur  de  quelques  lignes  seulement; 
le  sillon  qui  la  divise  latéralement  est  très- 
large  et  assez  profond  ;  l'un  de  ses  bords 
est  souvent  plus  relevé  que  l'autre  ;  le  côté 
opposé  au  sillon  est  un  peu  déprimé;  sa 
peau  est  tomenteuse  et  d'une  couleur 
rouge  foncé,  pfus  intense  toutefois  du  côté 
qui  reçoit  plus  directement  l'influence 
solaire  ;  elle  se  sépare  facilement  de  la 
chair;  celle-ci  est  très-succulente,  sa  sa- 
veur est  sucrée,  son  arôme  vineux ^  elle 
est  blanche  à  la  circonférence  et  nuancée 
de  rouge  vers  le  noyau  ;  celui  ci  eat  assez 
petit  et  profondément  sillonné. 

Cette  pèche  mûrit  rn  septembre ,  lors- 
que l'exposition  et  la  saison  sont  favo« 
râbles. 

Péehe  dite  la  vérilabU  chancellerie^ 
Elle  est  de  moyenne  grosseur;  son  dia- 
mètre est  d'environ  deux  pouces  ;  sa  hau- 
teur de  vingt  à  vingt-deux  lignes  ;  le  sil- 
lon qui  la  divise  latéralement  la  sépare  en 
deux  parties  inégales;  il  est  plus  profond 
vers  la  base,  et  se  termine  au  sommet  par 
un  très-petib  mamelon;  la  peau,  d'un 
rouge  assez  intense  du  côté  du  soleil,  est 
d'un  vert  jaunâtre  du  côté  qui  lui  est  op- 
posé ;  la  chair  est  couleur  blanc  de  lait , 
succulente  et  sucrée  ;  le  noyau  n'ofire  au- 
cun caractère  saillant. 

Cette  pèche,  généralement  estimée,  mû- 
rit au  commencement  de  septembre. 
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Pêche  Cheui^euse   hdUve   ou  helU  de 
Chevreuse  hâtive»  Elle  se  dbtingae  de  la 


est  plus  haute  que  large;  son  Tolame  est 
assez  considérable;  le  sillon  qui  la  partage^ 
a  Ton  de  ses  bords  plus  releré  que  Fautre; 
il  est  terminé  au  sommet  par  un  petit 
mamelon  pointu.  La  sur&ce  de  cette 
pèche  est  sourent  parsemée  de  petites 
protubérances  yerruqueuses  plus  nom- 
breuses Tcrs  la  base  ;  la  peau ,  générale- 
ment jaune,  se  marbre  de  ronge  assez  yif 
dans  une  très-petite  partie  de  son  étendue, 
etnotanunent  du  c6té  du  soleil;  elle  est 
assez  'velue  ;  la  ohair  est  ferme,  peu  suc- 
culente, blanche  à  la  circonférence,  et 
rouge  au  centre  ;  le  noyau ,  de  oouleur 
rouge  brun ,  est  assez  gros. 

Cette  pèche,  qui  est  assez  estimée,  et  que 
MM.  Poiteau  et  Turpin  comi)arent  à  Vad- 
niirable,  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Pèche  Chevreute  tardiv^e.  Elle  est  assez 
îrréguliére;  son  diamètre  est  généralement 
de  Tingt-six  à  Tiogt-hait  lignes,  et  sa  hau- 
teur de  yingt-qnatre  à  yingt-six  \  elle  pa- 
raît un  peu  déprimée  â  la  base,  et  cette 
partie  est  souvent  chargée  de  petites  pro- 
tubérances yerruqueuses  ;  le  sillon  qui  la 
divise  latéralement  est  assez  prononcé; 
Tun  des  bords  est  généralement  plus  élevé 
que  Tautre  ;  il  se  termine  au  sommet  par 
un  mamelon  assez  saillant;  la  peau  est  de 
couleur  vert  pâle  dans  sa  plus  grande 
étendue,  etd^un  beau  rouge  foncé  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  directement  Tin- 
fliience  solaire;  la  chair  est  blanche  et 
veinée  de  ronge  autour  du  noyau  ;  eUe 
est  fondante,  d^une  saveur  sucrée;  le 
noyau  est  très-allongé  et  est  surtout  re- 
marquable par  la  longueur  de  la  pointe 
qui  termine  son  sommet. 

Pèche  belle  Cttevreuse,  Elle  est  plus 
irr^ulière  encore  que  celle  qui  précède; 
elle  offre  à  peu  près  les  mêmes  caractères 
quant  à  la  forme,  mais  ils  sont  générale- 
ment plus  prononcés.  Le  sillon  qui  la 
partage  est  très-profond,  et  quelquefois  il 
s^étend  si  loin,  quHI  entoure  presque  en- 
tièrement le  fruit;  Tun  de  ses  bords  est 


met  est  également  chargé  de    protubé- 
rances; la  peau,  épaisse  et  du¥cte«i»e. 


plupart  des  autres  variétés ,  en  ce  qu'elle    s'amincit  et  abandonne,  en  grande  partie. 


lors  de  la  maturité,  le  duvet  qni  la  revêt; 
elle  est  de  couleur  vert  jaunâtre  dans  sa 
plus  grande  étendue,  et  se  lave  de  roogc 
vif,  qni  passe  au  rouge  pourpre,  dans  la 
partie  qui  regarde  le  soleil.  La  chair  est 
blanche,  veinée  de  rouge  au  centre;  elle 
est  succulente  et  sucrée;  son  arôme  rap- 
pelle celui  du  vin;  elle  se  détache  assez 
facilement  du  noyau,  mais,  cependant, 
quelques  lambeaux  restent  souvent  enga- 
gés dans  les  «nfractuontés;  avant  sa  com- 
plète maturité,  la  belle  de  Cbevrense  est 
assez  peu  séduisante,  en  raison  de  sa  oou- 
leur verte  qui  persiste  longtemps.  Le 
noyau  est  allongé  et  l'amande  est  aroére. 
Cette  |)édie  passe  très-promptereent; 
elle  mûrit  vers  la  fin  de  septembre,  lors- 
que la  saison  a  ctéfavoraMe. 

Pêche  belle  de  Fîtry.  C'est  aussi  Tom 
des  plus  belles  variétés  que  Ton  connaisse; 
son  diamètre  atteint  quelquefois  trente- 
deux  à  trente-quatre  lignes,  et  sa  hauteur 
est  un  peu  moindre.  Le  sillon  latéral  qui 
la  divise  est  peu  profond;  il  se  prolonge 
un  peu  au  deU  du  sommet  du  fruit  et  dé- 
passe le  mamelon,  qui  est  très-petit.  Ia 
peau  est  de  couleur  vert  blanchâtre;  elle 
prend  une  teinte  rouge  peu  intense  du 
côté  qui  reçoit  plus  directement  Tin-  * 
fluence  solaire;  elle  se  sépare  facilement 
de  la  chair;  celle-ci  est  blanche  d«ts 
presque  toute  sa  substance,  mais,  cepen- 
dant, veinée  de  rouge  autour  du  noyau; 
elle  est  très-succulente  et  très -suave;  le 
noyau  est  gros,  allongé  du  c6té  de  la  base 
et  arrondi  à  la  pointe. 

Cette  belle  et  délicieuse  pèche  mûrit  à 
la  fin  de  septembre  ou  au  commencement 
d'octobre. 

Pêche  Teindoux.  Cette  pèche,  de 
moyenne  grosseur,  n'atteint,  en  effet, 
jamais  au  deU  de  vingt-quatre  à  vingt- 
six  lignes  de  diamètre,  sur  un  peu  moins 
de  hauteur;  le  sillon  latéral  la 'divise  en 
deux  lobes  ^ux,  et  se  prolonge  au  delà 
de  la  base.  Le  sommet  est  ordinairement 


aussi  moins  saillant  que  l'autre.  Le  som-  I  formé  de  deux  petites  cavités,  au  milieu 
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dcsquclks  se  trouTe  un  petit  mamelon;  la 
peao  est  généralement  de  couleur  vert 
jaunâtre,  lar^  de  rouge  du  cdtë  du  soleil; 
elle  se  s^]>are  farilemeutde  la  chair;  celle- 
ci  est  blanche,  très- succulente;  sa  saveur 
est  sacrée  et  très -agréable;  le  no3rau  est 
asACZ  gros,  en  égard  au  volume  du  fruit; 
il  est  allonge  et  assez  profondément  an- 
f  raotnré . 

Cettt  pèche  mûrit  vers  la  fin  de  sep- 
tembre. 

Pèche  téton  de  P'énu9.  Elle  doit  son 
nom  au  volume  du  mamelon  qui  surmonte 
son  sommet;  cVat,  sans  contredit,  Tune 
des  plus  belles  varie'tés  que  Ton  connaisse; 
son  diamètre,  qui  ne  dépasse  guère  sa 
haoteur,  atteint  de  trente-six  à  trente- 
huit  lignes;  le  sillon  longitudinal  qui  la 
partage  est  peu  prononcé  ;  il  se  prolonge 
au  delà  du  mamelon  ;  la  peau  est  cou- 
verte d^un  duvet  assez  long  ;  elle  est  de 
coulear  jaune  pâle  dans  sa  pins  grande 
étendue,  et  se  lave  de  rouge  vif  du  c6té 
qni  regarde  le  soleil;  la  chair  est  blanche, 
nuancée  de  jaune  â  la  circonférence,  et 
marbrée  de  rouge  près  du  noyau;  elle  est 
trés-sncculente,  d^une  savenrsucrée-acide 
et  d'un  arôme  très-suave;  le  nojau  a  sa 
surface  profondément  anfracturée  ou  sil- 
lonnée; il  est  armé  d^une  pointe  assez 
•longue  vers  son  sommet,  et  se  sépare  fa- 
cilement de  la  chair.  Cette  belle  pèche 
mûrit  vers  la  fin  de  septembre. 

Pèche  royale .  Elle  est  moins  grosse  que 
la  précédente  ;  elle  pré^nte  cependant 
quelques  points  d^analogie  avec  elle  et 
avec  celle  dite  belle  de  Vitrj;  le  sillon  qui 
la  divise  latéralement  est  peu  profond; 
on  de  ses  bords  e%t  plus  relevé  que  Tautre; 
le  mamelon,  qui  occupe  le  sommet,  est 
placé  aussi  dans  deux  petites  cavités.  La 
peau  est  lavée,  du  côté  du  soleil,  d^un 
rouge  très- vif  ;  die  se  sépare  facilement 
de  la  chair,  qui  est  blanche  et  d^une 
teinte  rosée  autour  du  noyau;  il  faut  que 
1j  saison  ait  été  bien  favorable  pour 
qu'elle  soit  fondante,  car  sa  chair  est  gé- 
néralement assez  ferme;  le  noyau  est  très- 
gros  et  sujet  à  se  fondre. 
Cetlr  pèche ,   généralement  assez  esti- 


mée, mûrit,  lorsque  la  saison  a  été  favo- 
rable, â  la  fin  de  septembre. 

Pêche  nm^etle  ou  blonde.  WAle  se  distin- 
gue par  sa  forme  presque  complètement 
sphériquc;  son  diamètre  et  sa  hauteur, 
qui  sont  conséquemment  peu  différents, 
dépassent  rarement  trente  à  trente-deux 
lignes  ;  le  sillon  qui  la  divise  est  peu 
prononcé,  Tun  des  bords  est  paiement 
plus  relevé  que  Pautre;  il  se  prolonge 
jusqu'au  mamelon,  qui  est  très-petit.  La 
peau  prend,  dans  presque  toute  son 
étendue,  une  teinte  jaunâtre;  le  reste  est 
à  peine  coloré  en  rou|;e;  elle  se  sépare 
difficilement  de  la  chair;  celle-ci  est  blan- 
che, rosée  au  centre,  4ssez  ferme;  sa  sa- 
veur est  sucrée  et  Tinense,  quelquefois 
un  peu  amère  et  pâteuse;  le  noyau  est 
ovoïde.  ^ 

Cette  pèche,  Tune  des  plus  estimées, 
mûrit  aussi  vers  la  fin  de  septembre:  pour 
atteindre  son  maximum  de  suavité,  elle  a 
besoin  de  quelques  jours  de  fruiterie;  eUa 
est  assez  abondamment  cultivée  aux  en- 
virons de  Saint-Germain-en-Laye. 

Pèche  persique.  Cette  pèche  a  des  ca- 
ractères assez  tranchés;  son  volume  est 
assez  considérable;  sa  hauteur  est  d'en- 
viron vingt-quatre  à  vingt- huit  lignes,  et 
son  diamètre  est  un  peu  moindre,  ce  qui 
lui  donne  une  forme  allongée;  elle  est  un 
peu  nnguleuse,  et  sa  base  est  généralement 
parsemée  de  petites  protubérances;  Tune 
d'elles,  placée  à  l'extrémité  du  pédoncule 
est  plus  saillante  que  les  autres;  la  peau 
est  duveteuse,  d'un  beau  rouge  vif  du 
o6té  qui  reçoit  plus  directement  l'in- 
fluenoe  solaire;  la  chair  est  blanche,  tein- 
tée de  rose,  dans  la  partie  qui  avoisine  le 
noyau;  sa  saveur  est  sucrée-acidule;  le 
noyau  est  assez  gros  et  terminé  par  une 
pointe  assez  longue. 

Cette  pèche  est  l'une  des  plus  tardives, 
car  elle  ne  mûrit  qu'à  la  fin  d'octobre  ou 
au  commencement  de  novembre,  suivant 
que  la  saison  est  plus  ou  moin  s  favorable. 

Pèche  admirable.  Cette  belle  variété 
mérite  bien  le  nom  qu'elle  porte,  non* 
seulement  à  cause  de  son  volume  qui  est 
considérable,  mais  encore  pour  sa  couleur 
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jaune  fif,  et  la  suavité  de  son  goût;  elle 
est  g<fnëralemeiit  un  peu  moins  haute  que 
large;  le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  si  peu  prononcé,  quHl  semble  seule- 
ment indiqué  dans  une  grande  partie  de 
son  étendue;  il  la  partage  en  deaz  lobes 
dontTun  est  plus  ventru  que  l'antre;  la 
peau  y  d''un  vert  tendre,  passe  au  jaune  et 
se  nuance  d^nne  belle  couleur  rouge 
marbrée  de  brun  du  calé  du  soleil;  elle  est 
couverte  d'un  duvet  cotonneux  qui  s'en 
sépare  assez  facilement  par  le  frottement; 
elle  est  peu  adhérente  i  la  chair;  celle-ci 
est  de  couleur  blanc  verdâtre,  dans  pres- 
que toute  sa  masse;  le  centre  et  la  circon- 
férence sont  cependant  nuancés  de  rouge. 
Le  noyau  n'oflre  rien  de  bien  remarqua- 
ble; il  n'est  pas  aussi  gros  que  le  volume 
de  cette  pèche  pourrait  le  faire  croire. 

La  pèche  admirable  est  trop  peu  ré- 
pandue; elle  ressemble  un  peu  à  la  grosse 
mignonne,  et  mûrit  vers  la  fin  de  sep- 
tembre. 

Pèche  beliegarde  ou  galande»  Elle  est 
nn  peu  moins  grosse  que  la  précédente; 
le  sillon  qoi  la  divise  est  peu  pro- 
fond, et  dépasse  ordinairement  It  som- 
met du  fruit;  celui-ci  est  surmonté  d'un 
petit  mamelon  ;  la  peau  est  duveteuse; 
elle  se  colore  en  rouge  pourpre,  qui  passe 
au  noir  lors  de  la  maturité;  la  chair  est 
généralement  ferme  et  blanche  «c  elle 
prend,  autour  du  nojau,  une  teinte  d'a- 
bord rosée,  puis  rouge;  sa  saveur  et»t 
sucrée  et  agréable  ;  mais^  lorsque  le  fruit 
a  atteint  son  summum  de  maturité,  elle 
derient  un  peu  acre.  I^  noyau  est  assez 
gros,  peu  convexe;  il  se  termine,  au  som- 
met ,  par  une  pointe  très-aiguë. 

Cette  belle  pèche  mûrit  environ  quinze 
jours  plus  tôt  que  la  précédente,  avantage 
assez  précieux  pour  les  amateurs  de  pri- 
meurs ;  elle  résiste  aussi  assez  facilement 
aux  intempéries. 

Pèche  abricot f  admirable  jaune,  abri" 
cotée j  grosse  pèche  jaune  tardiç^e.  Cette 
pèche  doit  son  nom  à  certains  caractères 
qui  lui  toi^t  communs  avec  l'abricot;  elle 
est  assez  grosse,  sphéroïde;  le  sillon  qui  la 
sépare  latéralement  est  peu  profond  ;  la 


peau  est  duvetée,  de  couleur  jaune  dans 
sa  plus  grande  étendue,  et  nuancée  de 
rouge  du  côté  qui  regarde  le  soleil  ;  la 
chair,  de  couleur  également  jaune,  rap- 
pelle celle  de  l'abrieot,  avec  cette  diffé  - 
rence  qu'dle  prend  une  teinte  rongeâtre 
autour  du  noyau;  elle  est  assez  ferme, 
peu  succulente;  sa  saveur  a  aussi  de  l'a- 
nalogie avec  celle  de  Tabricot,  surtout 
lorsque  la  saison  a  été  favorable,  et  que  le 
fruit  a  atteint  son  maximum  de  maturité; 
le  noyau  est,  eu  égard  au  volume  du  fruit» 
assez  petit  et  très-adhérent  à  la  chair. 

Cette  pèche  exige  un  automne  chaud 
pour  atteindre  toute  sa  perfection;  die 
gngne  en  suavité ,  lorsqu'elle  est  produite 
par  un  plein  vent,  ce  qu'elle  perd  en  vo- 
lume. Cette  observation  est  applicable  à 
beaucoup  d'autres  fruits  coltivés  égale- 
ment en  espalier.. 

Pèche  de  Pau,  Cette pèthe  estasses 
grosse,  de  forme  sphérique  ;  le  sillon  qui 
la  partage  latéralement  est  peu  profond;, 
il  est  terminé,  au  sommet,  par  un  mame* 
Ion  très-saillant  dont  la  pointe  est  re- 
courbée; la  peau  est  de  couleur  verditre; 
eUe  se  colore  légèrement  en  Fonge  du  côté 
du  soleil;  b  chair  est  blanche,  nuancée 
de  vert  pâle;  elle  est  ferme  et  peu  suc- 
eulente. 

Cette  pèche,  très-tardive,  atteint  rare- 
ment, dans  notre  climat,  son  maximum 
de  maturité. 

Pèche  sanguinole  ou  bettera%fe ,  pêche 
cardinak,  pèche  driuelle.  Sa  forme  est 
généralement  globuleuse;  son  volume, 
bien  qu'il  soit  peu  constant,  diépasse  ra- 
rement dix-huit  à  vingt  lignes  de  dia- 
mètre, sur  presque  autant  de  hauteur. 
Sa  peau  est  épaisse,  résistante,  très-adhé- 
rente â  la  chair;  sa  surface  est  tomenteuse, 
de  couleur  gris  cendré,  dans  presque 
toute  son  étendue  ;  la  partie  qui  regarde 
le  soleil  est  nuancée  de  rouge  obscur;  le 
sillon  qui  la  dirise  latéralement  est  peu 
profond;  il  se  termine  au  sommet  par  un 
mamelon  assez  saillant;  la  chair  est  de 
couleur  rouge  violacée  ou  lie  de  vin;  elle 
est  ferme  et  peu  succulente;  sa  saveur, 
un  peu  acre  et  amère,  est  peu  agréable; 
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le  noyau,  ainsi  qaHl  arriye  toujoars  pour 
Irs  Tarietës  à  chair  ferme,  se  sépare  assez 
facilement  de  la  chair;  il  est  assez  gros. 

Cette  belle  pèche  est  tardive,  car  elle 
De  mûrit  que  vers  la  fin  d'octobre;  eUe 
est  meilleure  cuite  que  crue,  aussi  Tem- 
ploie-t-on  de  préfe'renco  pour  faire  des 
compotes;  elle  est  tr^s-propre  à  faire  le 
Tin  de  pèche  et  par  suite  rcaù  de-vie  de 
ce  fruit,  aussi  la  cultive-t-on  gëoëratcment 
flans  les  vignes;  elle  s*y  trouve,  dans  cer~ 
taines  contrées,  a  Télat  sauvage. 

Pèche  fleur  double  ou  semi'iiouble.  Ce 
fruit  du  pécher  à  fleur  double  est  «égale- 
ment de  forme  peu  constante;  on  enToit 
même  souvent  de  sondées  ensemble;  Fon 
Tolame  est  mëdiocre,  car  son  diamètre 
dppanse  rarement  vingt  à  vingt-deux  li- 
gnes; le  sillon  qui  la  divise  latéralement 
est  plutôt  indiqué  que  sensiblement  pro- 
noncé; il  se  termine,  le  plus  souvent,  par 
un  mamt'lon;  quelquefois,  cependant,  il 
n'en  existe  pas;  la  peau  est  épaisse,  très- 
velue,  d^abord  verte,  puis  jaim^tre  lors  de 
la  maturité;  lorsquVlle  prend  une  teinte 
rouge,  cette  couleur  n^a  jamais  beaucoup 
d'intensité;  la  chair  est  d^un  blanc  ver- 
dâtre ,  ferme,  peu  sucrulente  et  fibreuse; 
»a  saveur  est  acidulé,  sucrée  et  très-sliave, 
lorsqu'elle  a  atteint  sa  maturité  complète. 

Cette  singulière  variété  mûrit  vers  la 
fin  de  septembre;  Tarbre  qui  la  fournit 
est  généralement  cultivé  en  plein  vent  et 
surtout  comme  arbre  d'agrément,  à  cause 
de  la  hâtiveté  de  sa  belle  fleur  à  pétales 
rosées;  il  est  d'ailleurs  peu  productif. 

Pèche  fleur 'frisée.  C'est,  suivant 
MM.  Poiteau  et  Turpin,  une  sous- variété 
de  la  pèche  mignonne;  abstraction  fuite 
des  fleurs  de  l'arbre  qui  la  porte,  elle  a 
les  mêmes  qualités;  son  noyau  est  pro- 
fondément rustique,  rouge  dans  les  enfon- 
cements; il  retient  beaucoup  de  lambeaux 
de  chair  allongés  et  pointus,  lors-^u'on 
^fcnlTen  séparer.  Celte  singulière  variété 
mûrit  dans  la  dernière  quinzaine  d'août; 
elle  est  très-rare. 

Pèche  mime.  La  pèche  naine,  ou  plutôt 
le  fruit  du  pécher  nain,  est  de  moyenne 
grocseur;  son  diamètre  dépasse  rarement 


deux  pouces;  cette  pèche  est  presque 
spbériquc;  le  sillon  qui  la  divise  est  très- 
prononcé  ,  la  cavité  où  s'implante  la 
queue  est  très-profonde  et  teinte  d'un 
rouge  assez  intense;  la  peau  est  verdâtre 
dans  toute  son  étendue,  excepté  toutefois 
à  la  buse,  où,  comme  nous  l'avons  dit, 
elle  se  colore  en  rouge;  la  chair  est  ferme; 
sa  saveur  est  amère  et  acidulé;  le  noyau 
est  petit  et  blanchâtre. 

Cette  pèche,  très- tardive,  puisqu'elle 
mûrit  vers  la  fin  d'octobre,  est,  comme  on 
voit,  d'une  qualité  très -médiocre;  on  ne 
cultive  l'arbre  qui  la  produit  que  pour 
la  singularité  de  son  port,  et  la  multi- 
plicité bien  remarquable  de  ses  fleurs. 

Pèche  cerisCf  violette  cerise.  Elle  est  si 
petite  qu'elle  doit  a  celte  circonstance 
d'avoir  été  comparée  à  la  ceri»e;  son  dia- 
mètre dépasse  rarement  quatorze  à  quinze 
lignes;  sa  hauteur  est  encore  moindre;  elle 
est  divisée  par  un  sillon  qui  en  fait  pres- 
que entièrement  le  tour,  et  la  partage  en 
deux  lobes  égaux;  sa  peau  est  U»se,  lui- 
sante, de  couleur  blanche  et  rouge  pâle 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d'un 
rouge  beaucoup  plus  intense  dans  la  par- 
tie qui  reçoit  plus  directement  les  rayons 
solaires;  la  chair  est  jaune  clair  à  la  cir- 
conférence, et  rosée  au  centre;  sa  saveur 
est  acide-sucrée;  le  noyau  est  ovale  et  pro- 
fondément anfracturé  ;  il  renferme  une 
petite  amande  qui  est  assez  douce . 

Cette  pèche,  qui,  par  son  volume  et  sa 
couleur,  ressemble  plutôt  à  une  pomme 
d'api  qu'à  une  cerise,  mûrit  à  la  fin  d'août; 
elle  est  plutôt  recherchée  pour  sa  singu- 
larité que  pour  sa  qualité,  qui  est  très- 
médiocre. 

«  Pèche  petite  violette  l^dtive.  Elle  at- 
teint rarement  plus  de  dix-huit  lignes  de 
diamètre,  et  dix-neuf  à  vingt  de  hauteur; 
elle  se  termine  au  sommet  par  un  petit 
mamelon;  la  prau  est  lisse,  luisante,  d'un 
vert  clair,  qui  passe  au  rouge  foncé  dans  la 
partie  qui  regarde  le  .soleil;  elle  se  sépare 
assez  facilement  de  la  chair;  celle-ci  est 
de  couleur  blanc  de  lait,  rosée  au  centre  ; 
sa  saveur  est  douce  et  sucrée;  son  arôme 
est  vineux;  le  noyau,  de  couleur  rouge 
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hiuD,  abandonne  facilement  la   chair. 

Cet  te  pèche  mûrit  au  commencement  de 
septembre;  }M)ur  quelle  réunisse  toutes  les 
qiialitc%  qui  la  distinguent,  il  faut  qu^elle 
ait  atteint  son  maximum  de  maturité. 

Pèche  grosse  vioteUe  kdiive.  Cette 
pèche  n^est  réellement  grosse  que  compa- 
rtfe  à  la  prëce'dente,  qui  est  petite j  son  vo- 
lume dépasse,  en  effet,  rarement  deux 
pouces;  elle  est  sphe'roïde,  marquée  d^m 
sillon  latéral  qui,  quelquefois,  est  asses 
prononcé,  et  souvent  a  peine  sensible;  le 
côté  opi>o8é  au  sillon  est  généralement 
déprimé  ;  la  peau  est  lisse,  glabre  ;  elle 
adhère  fortement  à  la  chair;  sa  couleur, 
d^abord  vert  jaunâtre,  se  nuance  de  rouge 
violet  tiès-foucé  du  côté  du  soleil.  La 
chair  est  blanche,  nuancée  de  jaune  clair, 
et  d^un  rouge  assez  intense  dans  la  partie 
qui  avoisine  le  noyau;  celui-ci  est  allongé, 
plus  épab  au  sommet  qu^à  la  base,  pro- 
fondément anfracturéj  Tamande  quHl 
renferme  est  généralement  plate  et  d'une 
saveur  amère. 

Cette  pèche,  d'une  saveur  douce  et  d'un 
goût  vineux,  n'atteint  sa  perfection  que 
lorsque  la  saison  a  été  très-favorable. 

Pèche  violette  tardive,  violeUe  pana-- 
chée,  violette  marbrée.  Elle  est  de  moyenne 
grosseur;  sa  forme  est  peu  constante;  son 
diamètre  est  cependant  généralement  un 
peu  moindre  que  sa  hauteur^  la  peau  est 
lisse,  de  couleuk*  verdâtre  du  côté  opposé 
au  soleil,  marquée  de  taches  rouges  et 
violettes  du  côté  qui  est  pi  us  directement 
soumis  à  son  influence;  la  chair  est 
blanche,  nuancée  de  jaune  à  la  circonfé- 
rence, et  rouge  dans  la  partie  qui  avoi- 
sine le  noyau. 

Cette  Variété,  d'un  goût  vineux  assez 
agréable,  a  besoin,  pour  atteindre  sa  ma- 
turité, que  l'été  et  Tautomue  soient  secs 
et  chauds. 

Pèche  violette  très'lardisfe  ou  pêche- 
noix.  Elle  ne  diffère  de  la  précédente 
qu'en  ce  que  sa  forme  est  un  peu  plus 
allongée;  sa  couleur  aussi,  presque  tou- 
jours verte,  lui  a  fait  donner  le  nom  assez 
impropre  de  pèche-noix;  il  est  vrai  qu^il 
faut,  pour  qu'elle  perde  cette  couleur  et 


qu'elle  se  rubifie,  une  exposition  et  une 
shison  bien  favorables. 

Cette  pèche  est  incontestableflieot  la 
plus  tardive  de  toutes  celles  que  l'on  con- 
natt.  Les  qualités  qu'elle  possède,  loi^ 
qu'elle  est  mûre,  sont,  pour  les  climats 
tempérés,  et  notamment  celui  de  Paris, 
comme  si  elles  n'existaient  pas,  car  on 
n'a,  que  nous  sachions,  pas  encoie  eu 
l'occasion  de  les  apprécier. 

Pèche  violette  blanche  (t).  Elle  est  gé- 
néralement de  Boyenne  grosseur;  sa  peau 
est  lisse,  luisante,  de  couleur  blanc  jau- 
nâtre; elle  est  divisée  latéralement  par  uu 
sillon  peu  profond;  sa  chair  est  blanche, 
ferme,  peu  succulente;  sa  saveur  rst 
douce,  sucrée,  et  son  arôme  est  Yioeai  : 
le  noyau  est  ovale;  son  sommet  est  sur- 
monté d'une  pointe  obtuse;  il  se  tépin 
facilement  de  la  chair* 

Cette  pèche,  qu'on  nomme  aussi  bru- 
gnon blanc,  mûrit  vers  la  fin  d'août. 

Pèche  violette  jaune,  jaune  li*se.  Celte 
pèche,  d'un  volume  au-dessus  du  mé- 
diocre, a  généralement  de  vingt  à  vioçt- 
quatre  lignes  de  diamètre;  sa  hauteur  e«t 
un  peu  moindre  ;  sa  peau  est  lisse  et  lui- 
sante, de  couleur  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  fouettée'  de  roa«e  du 
côté  d  u  soleil  ;  sa  chair  est  éga  lemeot  jaanr, 
d'une  saveur  qui  rappelle  celle  de  Ta- 
bricot. 

Cette  pèche  mûrît  vers  le  milieu  d'oc- 
tobre ;  elle  est  souvent  assez  fade,  surtout 
lorsque  la  saison  a  été  froide  et  Lumiile- 

PAVIE,  pavia. 

Les  pavies  forment  une  section  dans  U 
nomenclature  des  pèches  ;  leur  peau  est 
également  couverte  de  duvet,  mais  leur 
chair  est  très-remarquable  en  ce  qu'dk 
est  généralement  très-ferme ,  presque  cas- 
sante et  très-peu  succulente;  elle  est  au«n 
tellement  adhérente  au  noyau  qu'on  a  de 
la  peine  â  l'en  séparer;  ainsi  leé  pavieson 
pèches  lyAles ,   comme  on    les  appebit 

(1)  Bi«n  que  doiu  ragivuiou  «U  voir  U  biuntne 
d^uB  grand  nombre  d«   dênominalÙMU,  doik  •oou*'* 
n^nnraint  obligé  de  les  conaerrer  poar  iTÎtcr  ■ 
conriuion  déjk  U<op  grande. 
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autrefois,  comprennent  kt  pèches  achmir 
jeime^  elles  pêches  femelles  ou  fondantes, 
et  lies  a  chair  moUe,  On  leur  donne  le  nom 
de  persec  dans  la  France  méridionale; 
elles  y  sont  prâercSes  aux  pèches  propre- 
ment dites;  aux  environs  de  Paris  elles 
sont  moins  estimées  et  partant  peu  cul- 
ti¥<îcs. 

Pairie  hîano  ou  Madeleine»  Le  pavie 
Madeleine  est  d'un  assex  beau  Tulume; 
son  diamètre  dépasse,  eu  effet,  quelque- 
fois deux  pouces  et  demi ,  et  sa  hauteur 
deux  pouces;  il  est  un  peu  déprimé  à  la 
base;  le  sillon  qui  le  divise  latéralement 
le  partage  en  deux  lobes  égaux;  il  est  peu 
profond  ;  la  peau  est  duTeteuse ,  de  cou- 
leur vert  pAle  daus  sa  plus  grande  éten- 
due, nuancée  de  rouge  du  côté  du  soleil  ; 
la  cliair  est  ferme,  peu  succulente,  de 
couleur  blanc  de  lait  ;  le  noyau  est  très- 
convexe  ;  il  se  termine  au  sommet  en  une 
pointe  obtuse,  et  se  sépare  assez  facile- 
ment de  la  chair. 

Celte  sorte  de  pêche  mûrit  au  commen- 
cement de  septembre  :  MM.  Poiteau  et 
Turptn  pensent  que  la  dénomination  de 
pavie  Madeleine  lui  convient  mieux  que 
celle  de  pavie  blanc.  Ce  fruit,  bien  quHl 
soit  pen  coloré,  nVst  cependant  pas  blanc, 
comme  Pancienne  dénomination  semble  • 
rait  le  faire  croire. 

Pa^ie  a/berge,  persec  tCj^ngoumois. 
C*est  incontestablement  Tune  des  plus 
belles  variétés,  tant  à  cause  de  son  vo- 
lume que  pour  sa  forme,  qui  est  très -ré. 
gulière.  Ce  fruit  est  divisé  latéralement 
par  un  sillon  assez  profond;  son  sommet 
est  surmonté  d'*un  mamelon  bien  pro- 
noncé; sa  peau  esttomenteuse,  de  couleur 
jaune  dans  sa  plus  grande  étendue,  tique- 
tée d'un  grand  nombre  de  points  rouges  ; 
la  chair  est  jaune;  elle  prend,  dans  cer- 
taines parties  de  son  étendue,  une  teinte 
rouge  asset  foncée;  elle  est  ferme  et  peu 
suocnlente. 

Cette  variété  est  très-commune  dans 
PAngoumois;  elle  j  mûrit  plut  tôt  que  dans 
les  environs  de  Paris,  et  y  est  justement 
estimée. 

Pa%'ie  jaune.  Bien  que  ion  volume  ne 


soit  pas  toujours  constant,  son  diamètre 
atteint  le  plus  souvent  vingt-huit  à  trente 
lignes;  sa  hanteur  est  presque  égale,  aussi 
est-il  sphéroïde  ;  la  cavité  dans  laquelle 
s'implante  le  pédoncule  offre,  comme 
dans  toutes  les  autres  variétés  déjà  men- 
tionnées, une  solution  de  continuité  qui 
donne  naissance  au  sillon;  celui-ci  est 
assez  prononcé,  et  se  continue  même  au 
delà  dn  mamelon  qui  surmonte  le  som-  ' 
met  ;  la  peau,  assez  velue,  est  très-adhé- 
rente à  la  c^iair;  d'abord  verte,  elle  passe 
au  jaune  et  se  nuance  de  rouge  foncé,  du 
côté  qui  reçoit  plus  directemen  t  l'influence 
solaire.  La  chair  est  jaune,  ferme,  peu 
succulente;  elle  se  nuance  de  rouge  au 
centre.  Le  noyau  est  de  grosseur  moyenne, 
obtns  aux  extrémités;  il  ne  se  sépare  de 
la  chair  qu'en  en  entrahiant  une  partie. 

Ce  pavie  est  d'un  goût  asaez  agréable, 
lorsque  la  saison  a  été  favorable;  il  mûrit 
en  septembre. 

Pavie  de  Pomponne,  C'est,  sans  contre- 
dit, la  variété  de  pêche  la  plus  grosse 
qu'on  connaisse.  Duhamel  dit  en  avoir  vu 
dont  la  circonférence  égalait  quatorze 
pouces  (ce  qui  répond  à  plus  de  trois 
pouces  et  demi  de  dbmètre).  11  est  rare, 
cependant,  que  ce  fruit  atteigne  ce  beau 
volume  ;  le  sillon  qui  le  divise  dans  tout 
son  pourtour  est  peu  prononcé  ;  les  deux 
lobes  ne  sont  pas  d'égal  volume;  l'un  est  un 
peu  déprimé,  tandis  que  l'autre  est  très-ar- 
rondi; le  sommet  est  occupé  par  un  gros 
mamelon,  et  quelquefois  par  plusieurs: 
la  peau  est  tomenteuse,  très-adhérente  à  )a 
chair,  de  couleur  vert  jaunâtre  dans  sa 
plus  grande  étendue,  et  d'un  beau  rouge 
du  côté  plus  directement  exposé  au  soleil. 
f4i  chair  est  blanche  et  ferme,  de  couleur 
rouge  de  sang  au  centre;  le  noyau  n'est 
pas  gros,  eu  égard  au  volume  du  fruit. 
Son  sommet  est  garni  d'une  pointe  lon- 
gue d'environ  deux  lignesj  il  adhère  for- 
tement à  la  chair. 

a  Ce  superbe  pavie,  »  disent  les  auteurs 
du  nonveau  Duhamel ,  «  a  besoin  de  l'es- 
palier le  plus  chaud  pour  mûrir  à  Paris 
avant  le  dix  octobre;  il  y  prend  une  cou- 
leur rouge  très-vive,  pendant  les  jours 
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fljui  précèdent  sa  maturité,  si  on  peut  ap- 
peler maturité  Tctat  "dans  lequel  nous  le 
cueiUoDs,  ou  dans  lequel  il  se  trouve 
rfuand  la  chaleur  lui  manquant,  lax^oction 
de  ses  sucs  ne  peut  plus  se  faire.  »  Aussi 
le  meilleur  pavie  à  Paris  est-il  insipide^ 
comparé  à  ceni.  qu^on  récolte  dans  le 
midi  de  la  France  «t  partsculièrement  du 
c^té  de  Toulouse. 

Pauie  de  Pamers.  Le  pavic  de  Pamers 
est  de  moyenne  grosseur;  le  sillon  qui  le 
divise  est  généralement  peu  profond;  sa 
peau  est  duveteuse,  d'un  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d'une 
belle  couleur  rouge  du.  côté  qui  reçoit 
pi  ifs  directement  Tinflucnre  solaire;  la 
chair  est  blanche,  ferme,  et  d'uo  rouge 
très-intense  autour  du  noyau.  <c  Cette 
pèche,  tf  disent  les  auteurs  précédemment 
cités,  (c  mûrit,  dans  le  midi  de  la  France, 
au  commencement  d''août^  eUe  est  trés- 
répandue  en  Languedoc,  où  on  Tappelle, 
dans  le  langage  vulgaire,  persec  ou  per^ 
sego  :  elle  est  si  bieu  naturalisée  dans  ce 
paysy  qu'ion  se  contente  très-communé- 
ment de  mettre  le  noyau  en  terre,  cl 
Tarbre  qui  en  provient  produit ,  sans 
être  grcflc,  de  beauv  et  bons  fruits.» 
D''autres  variétés  sont  dans  le  même  cas  ; 
mais  ce  résultat  ne  s''obtient  pas  constam- 
ment, la  nature  du  sol  et  Tinfluence  du 
climat  ne  modifiant  pas  seulement  le  fruit 
sous  le  rapport  chimique,  mais  encore 
physiquement.  C'est  ainsi  que  des  noyaux 
de  grosse  mignonne,  plantés  dans  le  Midi, 
ontproduitdes  fruits  presque  aussi  fermes 
que  les  pavies  ou  persecs,  si  communs 
dans  ce  climat.  C'est  ici  le  cas  de  faire 
reiqarquer  aussi  rinflucnce  de  Texposi- 
tion.  Les  pèches  qui  viennent  en  plein 
vent  sont  aussi  généralement  plus  fermes 
que  celles  cultivées  en  espalier. 

Pavie  tardif.  Il  est  assez  gros,  oblong, 
déprimé  sur  les  côtés  et  principalement 
sur  celui  qui  est  opitosé  au  sillon;  le  som- 
met est  généralement  surmonté  d'un  ma- 
melon très-saillant;  le  côté  opposé,  ou  la 
base,  présente  une  cavité  assez  étroite  dans 
laquelle  s'implante  la  queue.  La  peau  est 
jaune  dans  sa  plus  grande  étendue;  le  côté 


qui  regarde  le  soleil  est  rouge;  elle  est 
adhérente  à  la  chair;  oelle-ci  est  jaune,  un 
peu  plus  molle  et  plus  succulente  qne 
dans  la  variété  qui  prifcède,  d'un  rouge 
moins  intense  autour  du  noyau;  celui-ci 
ne  se  sépare  de  la  chair  qu'en  la  tlécfai- 
rant. 

Ce  pa vie  mûrit  vers  la  fin  d'octobre; 
c'est  de  tontes  les  variétés  de  pèches 
celle  qui  se  conserve  le  mieux. 

BIVUGNON,  duracina  des  Grecs. 

C'est  encore  une  sous- variété  delà  pè- 
che; il  s'en  distingue  par  les  caractères 
suivants  :  son  volume  est  généralement 
moindre;  sa  peau  est  lisse,  luisante,  dé- 
pourYue  de  duvet;  sa  pulpe,  généralement 
assez  adhérente  au  noyau,  est  moins 
savoureuse  que  celle  de  la  pèche  propre- 
ment dite. 

Ce  fruit  est  nourrissant,  surtout  lors- 
qu'il est  cuit;  on  le  donne,  dans  cet  élat, 
aux  personnes  qui,  par  suite  de  maladies 
inflammatoires,  soui  soumises  à  une  diète 
longue  et  sévère;  il  est  moins  relâchant 
que  la  pèche. 

Brugnon  violet,  brugnon  violet  musqué. 
Ce  fruit  est  de  moyenne  grosseur;  sa  peau 
est  lisse,  de  couleur  blanc  jaunâtre  dans  sa 
plus  grande  étendue,  et  d'une  belle 
nuance  violet  foncé,  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  Tinfluence  solaire;  sa 
chair  est  ferme,  blanche  nuancée  de  jaune; 
sa  saveur  est  sucrée-acidule,  son  arorae 
est  viiteux  et  rappelle  le  musc;  le  noyna 
se  détache  difficilement  de  la  chair. 

Celte  sorte  de  pèche;  pour  acquérir 
toutes  les  qualités  qui  la  distinguent,  doit 
être  abandonnée  dans  la  fruiterie  pen- 
dant quelques  jours  avant  d'être  mangée. 

Brugnon  jaune.  Il  diffère  peu  du  pré- 
cèdent;  cependant,  sa  chair,  d'abord 
verte,  passe  au  jaune  pur  lorsqu'il  a  at- 
teint son  maximum  de  maturité;  elle 
n'offre  dans  sa  substance  aucune  trace 
de  couleur  rouge;  elle  est  aussi  plus  fon- 
danle  et  plus  sucrée,  et  adhère  moins  au 
noyau. 
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Ce  1>eao  fruit  mûrit  an  mois  de  sep- 
tembre; il  est  pnocipaleroentctiltir^claBs 
ks  départements  mëridionaaz.  Les  habi- 
tants de  ces  contrées  en  font  beaucoup  de 
CBS;  ils  profèrent,  en  effet,  comme  les  an- 
dens,  les  poches  à  cbair  ferme,  que  nous 
nommons  pavies  et  brugnons,  et  quUls 
nomment  pesseguys,  aux  péolies  molles 
et  succulentes  des  environs  de  Paris  et 
principalement  de  Mon  treuil. 

A  tontes  ces  yariëtés  de  probes  nous 
ajouterons ,  en  les  signalant  seulement , 
celles  qui  suivent,  cultivées  avec  succès 
par  M.  Tollard  atnë,  et  qui  lui  ont  été 
envoyées  d^Amériquc;  Red  Cathenne, 
Smith  jélberge,  Redprue  apte,  CongresSy 
Président  Otd  Mixon,  Telhw  preser- 
wwgr,  Argjrhf  Temple ,  ff^ashingion, 
Green  Winter^  Nectarine^  Brompton, 
Columbiaf  Modeste j  large  fellow,  Red 
favarîle  de  Ifàrth  River,  Smith  fn^tite. 


POMME,  fruit  du  pommier,  pirus-- 
TtuUiUj  h.;  fEunille  des  Rosa- 
cées, 1. 

Ce  fruit  étant  très-commun  et  consé- 
quemment  Tun  des  plus  connus ,  cVst  a 
dessein  que  nous  le  choisissons  pou reipli- 
quer  le  phénomène  de  la  fructification. 
Nous  espérons,  en  agissant  ainsi,  fournir 
aux  personnes  les  plus  étrangères  aux 
connaissances  botaniques  les  moyens  de 
•suivre  les  phases  de  ce  phénomène  si  re- 
marquable. 

La  fructification  est  sans  contredit  Tacte 
le  plus  important  de  la  vie  organique  vé- 
gétale j  elle  exige  deux  conditions  préa- 
lables sans  lesquelles  elle  ne  prut  sVfiec- 
tuer  :  la  première  est  la  fécondation  (1); 
elle  a  lieu  par  le  concours  des  organes 


(1)  APépoqMdtk  iéronJttioa,  àm  ônowum€ê» 
nlAricaret  Ticaotut  trop  MWTfot  «z«rcer  nn«  tkàtanae 
pOTturiiaiion  et  troubler  cet  acte  important.  Cest  ainsi 
qne  la  ploie  cntraioe  ou  diminae  le  ^KHiToir  fécoadant 
d«  pollen;  un  froid  trop  rif  en  rewcrrant  !«•  TaisManx 
Bla«éTed*affl«erT«fsrov«trectle  fait  •▼orter. 


sexuels,  c^est-A-dirs  desëumines  (1)  et  du 
pistil  (1).  La  seconde  est  Taecumulatioii 
dans  Tovaire  d'une  quantité  de  sève  suffi- 
sante pour  opérer  son  développement. 
Ces  deux  conditions  reii^lies,  la  fructifi- 
cation est  opérée. 

CVst  ainsi  que  l'ovnre,  que  Ton  remar- 
que au  centre  de  la  fleur  du  pommier,  se 
développe  et  forme  le  péricarpe  charnu 
et  sphéroïde  auquel  on  a  donné  le  nom  de 
pomme. 

Ce  fruit  est  glabre,  donblemeat  ombiii  - 
que  à  la  base  du  calice  et  à  Tendroit  où 
s^impLinte  le  pédoncule  ou  queue.  Il  est 
divisé  intérieurement  et  au  centre  en 
cinq  loges  ou  carpelles  parcheminées, 
contenant  <^cane  deux  graiues.  Les  se- 
mences ou  pépins  sont  revêtus  d^une  en- 
veloppe cartilagineuse)  leur  forme  est 
ovale;  le  plus  souvent  convexes  d'un  côté, 
planes  de  Tautre,  arrondis  par  «a  bout, 

(1)  Le*  étaminet  Mot  Ica  organe*  «liée  de*  flevrt.  Oa 
j  diAingae  ardittaÏNnent  troie  partMi,  Mvoir  :  iejUel 
ooyyiwgMMt,  Vsmthèra  et  le  poUen. 

heJSUi  ect  nn  petit  rapport  dettiné  à  porter  l'an- 
th^re;  il  B*e«t  pat  abaolument  nécetfairv  pour  la  féconda- 
tion,il  manque  mtineionvent,  l'asthireest  alors  nvUe. 

VmMhin  ait  une  pedie  captak  doal  la  Ibnne  varie, 
et  qwf'oaTre  aiwc  fleetkiié  ao  woB>e»t  de  la  f4oood»> 
tion,  pour  laieeer  échapper  la  pomaiére  fécoudente 
qu^ell^  renferme  o«  qui  la  cooTre. 

Le  polira  eit  celte  poiutière  ficondante;  il  ett  ordinal- 
reowmt  jenae,  rériaeux,  iaflammable,  non  ndacible  à 
Nap  :  -m  (la  loupe,  tt  Mmblerompoié  d»  petiu  glolmlee 
détdihée,  <i«i,  lorf  de  la  fécondation,  JaJMeot  échapper  ua 
gaz  inVUtUe  qu'on  nooime  mura  Mminalis,  et  qui  r^ 
pandf  ches  certaine*  plantes,  une  odeur  très-forte;  tels 
•ont  le  chéUaignitrtX  le  verni*  du  Jmpon. 

(2)  Le  pietil  est  rorgaae  lamelle  delà  flcwiU  est  éga- 
lement composé  de  Icoi*  partie»,  Vovairtf  le  HyU  et  U 
stignuUe* 

Vopaiit  cet  la  partie  du  pistil  destinée  à  derenir  le 
fruit;  £t  renfermé  le*  OTolee  ou  graine*  non  fécondée*| 
il  prend  de  raecroimement  lomqn'ii  a  reçu  le  pollen. 

Le  tfyU  e*t  nn  petit  rapport  «analicnlé,  qui  n'est  pn* 
indispensaUe  à  la  fécondité;  «'il  manque ,  le  eligmnte  est 
seMile. 

Le  stigmmtt  est  nn  organe  trèt-essentid  ;  il  Tarie 
quelquefois  de  forme  ,  mais  il  cet  tonjoars  muni  de 
peliu  corps  glanduleux  propre*  è  alseortMr  Y  mura  semi- 
nmlist  et  à  le  transmettre  k  Tovaire.  A  cette  époque,  le* 
éuminc»  et  le*  pistil*  jouiment  d'un  moUTement  d'irri- 
tabilité qui  tend  à  le*  rapprocher,  afin  de  remplir  plut 
eflicacement  ks  Ibnelkms  dont  Us  sont  «barge*  par  la 
nttnrc,  ISbcUods  fni  «nt  pour  hot  1»  fhicii(«catiott. 
27 
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ai|{us  par  celoi  àê  leur  attache  aux  pa- 
rois des  loges. 

Oo  en  distiogue  un  grand  nombre  d^es- 
pcces  et  une  quantilë  presque  innombra- 
ble de  yariët^.  Tandis  que  la  culture  en 
fournit  tous  les  jours  de  nouyelles,  d^au- 
tres  se  perdent  et  dî^mraissent. 

LVnalogie  ^^offrent  les  ponoMs  et  les 
)MHres  les  a  longtemps  fait  confondre  ;  on 
d<S8ignait  autrefois  sous  la  dénomination 
de  pommes  femelles  les  pommes  propre- 
ment dites»  et  les  poires  sous  celles  de 
pommes  mâles,  attendu  que  Tarbre  qui  les 
produit  présente  une  Tégétalion  plus  Yi- 
goureuse,  un  port  plus  élevé  et  des  feuilles 
plus  résistantes. 

Les  pommes  et  les  poires,  qui  se  ressem- 
blent sous  tant  de  rapports,  offrent  cepen- 
dant des  difierences  trés-remarquables 
dans  leur  forme,  la  composition  de  leur 
tisAu  ceUolaire  et  leur  pesanteur  spécifi- 
que. Les  premières  ont  toujours  leur  base 
creusée  d^une  cari  lé  plus  ou  moins  pro- 
fonde, dans  laquelle  s^implante  le  pédon- 
cule ;  elles  sont  généralement  sphéroïdes  ; 
tandis  que  la  poire,  au  lieu  d^étre  creusée 
à  sa  base,  se  prolonge  toujours  plus  ou 
moins  vers  la  queue,  et  représente  assez 
exactement  une  pyramide,  forme  à  la- 
quelle elle  doit  rraisemblablement  son 
nom.  Le  tissu  cellulaire  de  la  pomme, 
diaprés  des  obeerrations  microscopiques 
toutes  récentes  que  Ton  doit  à  M.  Turpin, 
se  compose  d'une  grande  quantité  de  yé- 
sicules  distinctes,  simplement  agglomé- 
rées, Tivant  et  végétant  chacune  pour 
son  compte,  de  grandeur  variable  dans  la 
même  pomme ,  et  d'hantant  plus  grandes 
CD  général,  que  ces  fruits  sont  plus  gros 
et  plus  légers.  Ces  vésicules  incolores  et 
transparentes  s'altèrent  d'autant  plus 
dans  leur  sphéricité  naturelle  et  primitive, 
qu^cUes  ont  manqué  de  l'espace  nécessaire 
à  leur  développement  individuel.  Dans 
leur  intérieur  se  trouve  une  globuline 
également  incolore.  Toutes  ces  v^icules, 
iusipidcs  par  elles-mêmes,  comme  autant 
d'outrés  particulières,  contiennent  une 
eau  plus  ou  moins  abondante  et  dans  la- 
quelle réside  la  saveur  acide,  sucrée  ou 


amère  qui  se  fait  sentir  dans  chaque  va- 
riété de  pomme. 

Comme  on  le  voit,  le  tissu  cellulaire  de 
la  chair  de  pomme  est  entièrement  sem- 
blable à  celui  de  tous  les  autres  végétaux, 
et  particulièrement  à  ceux  qui  sont  lâches 
et  aqueux,  et  dans  lesquels  les  vésicules, 
libres  de  se  développer,  ont  pris  toule 
leur  extension  ;  on  n'y  rencontre  jamais 
ni  cristaux  ni  concrétions  pierreuses.  La 
pesanteur  spécifique  des  pommes  est 
moindre  que  celle  des  poires  ;  cette  dif- 
férence, que  M.  Turpin  attribue  â  la  pré- 
sence des  iconcrétions  dans  les  premières 
et  à  leur  absence  dans  les  autres,  peut  bien 
être  due  aussi  à  la  présence  du'  princi]>e 
sucré ,  généralement  plus  abondant  dans 
les  poires  que  dans  les  pommes.  Cette  cii^ 
constance  étant  connue,  rien  n'est  plus 
facile  que  de  distinguer  deux  morceaux 
cubiques  ou  sphériquee  de  pomme  ou  de 
poire ,  lors  même  qu'ils  sont  soigneuse- 
ment privf's  des  autres  caractères  physi- 
ques qui  les  distinguent  ;  il  suffit  pour 
cela  de  les  plonger  dans  l'eau,  le  morceau 
de  poire  ira  immédiatement  au  fond,  et 
celui  de  pomme  restera  è  la  surCace. 

Une  circonstance  non  moins  remarqua- 
ble, c'est  la  différence  constante  qu'offrent 
les  monstruosités  de  ces  deux  fruits  ;  celles 
des  poires  consistent  presque  toujours 
dans  une  proliférîe,  c'est-à-dire  le  dé? e- 
loppement  successif  de  plusieurs  paires 
les  unes  au-dessus  des  autres ,  tandis  que 
celles  des  pommes  résultent  le  plus  sou- 
vent de  la  soudure  ou  de  la  greffe  des 
fruits  placés  côte  à  côte. 

Enfin  un  caractère  bien  tranché  et  qai 
permet  de  distinguer  un  pommier  d'un 
|K>irier,  avant  même  que  la  fructification 
soit  effectuée,  se  remarqué  dans  leurs 
fleurs;  bien  que  le  calice  et  la  corolle 
soient  les  mêmes  dans  l'un  et  l'autre 
genre,  les  filets  des  étamines,  dans  les 
pommiers,  sont  redressés  et  forment 
faisceau  autour  des  styles;  tandis  que, 
dans  les  poiriers,  ils  sont  Kbres  et  s'écar- 
tent comme  les  rayons  d'une  roue. 

Les  pommes  sont  connues  de  temps  im- 
mémorial) les  écrivains  d«!  1  antiquité  en 
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font  mention  et  signalent  même  plusieurs 
Tarie'tës  qull  est  facile  de  recoonattre. 
C^est,  sans  contredit,  Tan  des  premiers 
fruits  dont  les  hommes  aient  fait  usage. 
Le  pommier  est  naturel  aux  forêts  de 
l'Europe  ;  dans  cet  état  saurage,  il  fournit 
des  fruits  âpres  dont  les  animaux  sont 
très-avides,  mais  que  la  culture  et  surtout 
la  greffe  modifient  d'une  manière  très- 
heureuse  et  approprient  à  nos  go{tts  et  à 
nos  besoins. 

Il  est  fait  mention  de  ce  fruit  dans  Tbis- 
toire  sacrée  ;  mais,  comme  on  donnait,  au 
commencement  de  Père  chrétienne,  le 
nom  de  pomme  à  tous  les  fruits  sphëriques 
succulents ,  il'y  a  lieu  de  croire  cependant 
que  le  premier  homme  fut  tenté  non  par 
nce  pomme,  comme  on  le  croit  Tulgaire- 
ment,  mais  bien  parle  fruit  du  citruspara- 
ilisi ,  qui  Traisemblablemeot  pour  celte 
raison  a  reçu  le  nom  de  pomme  dAdam, 

La  pomme  joue  dans  Thistoire  profane 
an  rôle  non  moins  important;  elle  a  donné 
son  nom  a  la  déesse  des  fruits;  elle  a  con- 
tribué k  rendre  célèbres  les  travaux 
d'Hercule  ;  dans  la  main  du  berger  Paris, 
elle  fut  un  objet  d'enyie  pour  trois  dées- 
ses, et  bien  innocemment  sans  doute, 
cause  de  la  guerre  de  Troie. 

Les  hommes  les  plus  célèbres  de  l'an- 
cienne Rome  ne  dédaignèrent  pas  la  cul- 
ture du  pommier,  plusieurs  donnèrent 
même  leurs  noms  aux  espèces  qu'ils 
firent  connattre.  C'est  ainsi  que  ce  peuple 
belliqueux  et  agronome  avait  ses  Han- 
Kennes,  ses  Claudiennes,  ses  Appiennes, 
dérivées  desManlius,  Claudins  et  Appius. 
Les  Romains  n'en  connaissaient  toutefois 
qu'environ  une  vingtaine  d'^espèces  ;  l'une 
d'elles  était  sans  pépins.  Ils  les  divisaient 
en  pommes  douces  et  pommes  acides  :  les 
premières ,  qu'ils  nommaient  mali-mala , 
étaient  mangées  crues  et  sans  préparation; 
les  antres  étaient  converties  en  espèces  de 
compotes. 

Lés  pommes  sont  généralement  peu 
communes  en  Grèce;  cependant  eljcs  ne 
sont  pas  tellement  rares,  que,  dans  quel- 
ques-unes des  ties  de  l'Archipel,  les  jeunes 
filles  ne  puissent  mettre  en  pratique  Tu- 


Isage  de  se  faire,  le  jour  de  la  Saint' Jean  » 
une  sorte  de  ceinture  qu'elles  nomment , 
suivant  M.  Malo,  auquel  nous  empruntons 
ces  détails,  kUdoma^  et  qu'elles  portent 
toute  la  journée;  elles  gravent  leurs  noms 
dessus,  l'ornent  de  fleurs  et  de  rubans,  et 
la  gardent  ensuite  avec  soin .  Si  ces  fruits 
se  fanent  prompteraient,  elles  regardent 
cette  circonstance  comme  un  présage  fu- 
neste; si  elles  parviennent,  BU  contraire, 
à  les  conserver  longtemps,  c'est  |K>ur  elles 
d'un  heureux  augure,  une  preuve  enfin 
qu'elles  vivront  longtemps,  et  surtont 
qu'elles  se  marieront  dans  l'année  ;  et  cet 
espoir-là,  dit  ce  malin  auteur,  fait  tou- 
jours plaisir  aux  jeunes  filles,  qu'elles 
soient  Grecques  ou  Françaises. 

Par  une  sorte  de  contradiction  qui  n'est 
toutefois  qu^apparente,  une  loi  de  Solon 
obligeait  les  nouveaux  mari^  A  faire 
usage  l'un  de  pomme,  l'autre  de  coing, 
avant  d'entrer  dans  la  icouche  nuptiale. 
Ce  législateur,  se  fondant  sur  les  proprié- 
tés difiérentes  de  ces  deux  fruits  et  voulant 
les  faire  tourner  au  profit  de  la  génération 
future,  croyait  ainsi  amortir  Fardeur  in- 
féconde de  l'un  et  exciter  chez  l'autre 
des  désirs  qu'un  sentiment  trop  exalté  de 
pudeur  pouvait  anéantir. 

Les  pommes  et  les  raisins  te  partagent 
le  climat  de  la  France  d'une  manière 
presque  égale,  grâce  à  son  heureuse  situa- 
tion topographir|ue.  Les  premières  se 
développent  très-bien  dans  le  nord  et 
dans  toutes  les  contrées  où  l'abaissement 
de  température  ne  permet  pas  au  raisin 
d^acquérir  toutes  ses  qualités  et  de  four- 
nir de  bon  vin .  Elles  forment  pour  les 
habitants  des  contrées  septentrionalet 
une  ressource  sinon  aussi  profitable ,  au 
moins  aussi  utile  que  le  raisin,  et,  comme 
par  compensation,  si  les  produits  en  sont 
moins'précienx,  leur  culture  exige  aussi 
moins  de  soins.  Les  pommes  offrent  les 
formes  et  les  couleurs  les  plus  variées  et 
les  plus  séduisantes.  Voyez,  dit  le  chantre 
des  Jardins  : 

Cet  fruits  charmanU,  ces  reiaettes  dorées, 
Ces  apis  frais,  et  mille  autres  converU 
De  tina  d'or  el  de  robes  pourprées. 
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On  ditise  les  pommes  en  pommes  dou- 
ces ou  a  couiean,  en  pommes  acicks  ou  a 
cuire,  et  en  pommes  âpres  ou  améres  :  ces 
dernières ,  lorsqu'elles  sont  mêlées  dans 
une  proportion  cooTciuible  avec  celles 
douces,  fournissent  un  cidre  qui  se  con- 
serve trés'bîen. 

Les  pommes  à  ooutean  forment  Tome- 
ment  le  plus  constant  de  nos  desserts; 
leur  culture  est  Tobjet  d'une  spéculation 
assez  importante  dans  les  jardins  fruitiers 
des  enyirons  de  Pans  et,  en  génëral,  des 
grandes  YÎlles.  Les  soins  qu'y  donnent 
quelques  horticulteurs  ont  permis  d'ob- 
tenir, comme  on  le  rerra  plus  loin,  les 
variétés  les  plus  extraordinaires  (voir 
chapitre  V,  FruUs  monstrueux).  Le  grand 
nombre  de  ces  variétés,  et  l'avantage 
qu'elles  ofirent  de  ne  mûrir,  pour  ainsi 
dire,  que  successivement,  permet  de  les 
présenter  sur  nos  tables  pendant  toute 
l'année.  Ce  fruit  se  conserve,  d'aillears, 
assec  facilement,  surtout  lorsqu^on  le  met 
à  l'abri  des  variations  de  température 
(voir  chapitre  lY,  ConserttétUon  des  fruits 
pulpeux),  La  graode  quantité  d'eau  de 
végétation  que  les  pommes  oontieni»emt 
les  rend  toutefois  aases  sensibles  à  Tac- 
tion  de  la  gelée,  aussi  doit-on  les  en  pré- 
server autant  q««  possible.  Nous  indique- 
rons bientôt  les  phénomènes  de  oe  genre 
d'altération . 

•  Ex4xmen  chimique.  •-*-  Les  pommes  sont 
généralement  composées  de  chlorophjrlle 
résinoïde,  —  de  sucre,  —  de  gomme,  —  de 
fibre  végétale,-^'albumioe  ou  acide  pec- 
tiqoe, — de  tannin  et  d'acide  gallique,^  de 
chaux — et  d'une  grande  quantité  d'eau. 
Ces  principes  varient  suivant  le  degré 
de  maturité  du  fruit,  et  quelquefois  sui 
vant  l'espèce  ou  la  variété.  Bien  que  l'a 
cide  malique  y  soit  assez  abondant^ 
comme  ou  l'extrait  le  plus  ordinairement 
du  sorbier  des  oiseleurs,  sorbus  aucuparia, 
nous  ne  nous  en  occuperons  pas  ici  ;  mais 
nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  si- 
gnaler les  essais  qui  ont  eu  pour  objet 
l'extraction  du  sucre  de  pomme  comme 
produit  d'agriculture  manufacturière. 


Sucre  de  pommes. 

Lors  de  la  guerre  continentale,  le  be« 
soin,  devenu  très-irap<bieux,  de  remplacer 
le  sucre  des  colonies  par  un  sucre  extrait 
de  nos  produits  indigènes  a  fait  jeter  les 
yeux  sur  celui  que  pourraient  fournir  les 
pommes.  Plusieurs  économistes,  et  parmi 
eux  les  plus  célèbres,  Farmentier,  Proust 
et  Cadet  de  Vaux ,  se  sont  occupés  de  son 
extraction.  Plus  récemment,  M.  Duboe 
père,  de  Rouen,  a  retiré  de  60  kilogr.  de 
pommes  à  peu  près  At  kilogr.  de  jus,  qui 
ont  produit  6  kilogr.  de  sucre  liquide  au 
prix  de  so  à  4o  centimes  le  kilogr.  Son 
procédé  consiste  o  saturer  avec  de  la  craie 
le  suc  ou  moût  boniUant  extrait  des  pom- 
mes dites  d^orange  ;  il  clarifie  ensuite  au 
moyen  de  blancs  d'œufs  et  passe  au  blso- 
chet  après  réduction  à  moitié  du  volume; 
il  place  ensuite  sur  un  feu  doux,  et,  par 
une  chaleur  modérée,  l'amène  à  la  cbosis- 
tance  de  mélasse.  Ce  sirc^  a  un  goût  assex 
agréable. 

De  nombreuses  observations  nous  ajant 
prouvé  que  la  coctîon  développe  le  prin- 
cipe sucré  ou  favorise  sà  formation ,  noos 
avons  modifié  le  mode  d^extraclioo  ci- 
dessus  indique,  et  nous  «lions  en  faire 
connaître  le  résultat. 

Des  pommes  dites  sabot  ou  reinette 
blanche  ont  été  cueillies  et  mises  imné- 
diatement  dans  un  four  dont  on  venait  de 
retirer  le  pain  ;  après  le  refroidissement 
complet,  elles  étaient  moUies  et  n'effraient 
aucune  trace  de  carbonisation  ;  la  pelli- 
cule ou  épicarpe  s'en  détachait  ahsolo- 
ment  comme  celle  des  pommes  de  terre 
cuiles  sôus  la  cendre,  elle  offrait  même 
uvec  celle-ci  asiez  d'analogie.  La  polpe, 
touchée  avec  la  solution  aqueuse  diode, 
seteinbiit  de  bleu,  indice  de  la  présence 
de  la  fécule  i  celle-ci  était  même,  par  suite 
de  la  déperdition  d'humidito',  devenua 
appréciable  à  la  vue  simple.  La  pulp^f 
broyée  dans  un  mortier  de  bois  et  mêlée 
à  suffisante  quantité  d'eau  pour  former  un 
magma  demi-liquide,  fut  introdniu  dans 
un  matras,  puis  soumise  à  l'actionda 
bain-marie  pour  faciliter  encore  la  réac- 
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tioii.OBii'apatUrdô,enefiel,aToir  que 
ccttt  sorte  de  solatvm  acquérait  de  la 
flaiilké;  après  quelques  instants cTëballi- 
tien,  on  a  rersë  dans  «ne  ckansse;  le  li- 
quide simpcoz  qoi  s'est  écoulé  a  ^é  sa- 
ture avec  de  la  craie  et  filtre  de  nouTcan . 
Soumis  à  unf  eVaporation  bien  nënagëe, 
il  ofiVait  Taipect  d'un  sirop  de  sucre  peu 
colora,  d'nne  saTenr  franche  et  agréable  ; 
contre  notre  attente,  après  on  long  espace 
de  temps  il  ne  pr^senUit  auoone  traoe  de 
crialallisation,  ni  même  de  oonorëtioB. 

Bien  que  cette  expérience  n'ait  pas  éié 
iaite  comparatÎTement,  nous  arons  lieu 
de  croir»%  qu'elle  a  produit  plus  que  les 
autres. 

Il  est  soperflu  de  &ire  remarquer  que 
le  bonbon  vendu  par  les  confiseurs  sons 
le  nom  de  sucre  de  pomme  ne  contient 
pas  plus  les  principes  de  ce  fruit  que  le 
sucre  d'orge  ne  contient  ceux  de  l'orge. 
C'est  tout  simplement  un  sirop  de  sucre 
de  canne  ou  de  betterave  rapproché  an 
grand  cassé,  et  qui  ne  difllère  du  suore 
candi  que  parce  qu'il  est  aromatise. 

On  faisait  autrefois  bouillir  les  pommes 
ou  Jeursuc  avec  des  corps  gras,  tels  que  le 
suif  et  Taxooge  ou  saindoux,  et  on  les  em- 
plovait  comme  un  adoucissant  dans  le  pan- 
sement de  certains  ulcéret.  On  a  donné  à, 
ces  médicaments  le  nom  de  pommade^  qui 
est  resté  â  des  préparations  dont  les  corps 
gras  font  la  base,  mais  dans  lesquelles  les 
pommes  n'entrent  plus.  11  est  vrai  de  dire, 
cependant,  que  les  anciens  donnaient  le 
pom  de  pomme  â  tous  les  fruits  sphé- 
roïdes succulents.  La  pommade  de  con- 
combre serait,,  dans  ce  cas,  la  seule  pré- 
paration pharmaceutique  qui  justifierait^ 
cette  dénomination. 

ContawvaiUm  des  pcmnws. 

Ce  fruit  est»  ainsi  que  «««s  l'avons  dit , 
l'un  de  ceux  qw  se  copsenrent  le  plus  faci- 
lement. Bieti  que  ti'és*aqaeiix ,  il  réiiite 
assex  bien  à  la  pression  etaux'irariatioqsde 
température;  il  doit  cet  avantage  à  U  i4gi- 
dité  de  sa  pean  et  à  la  résistance  qu'ofirent 
les  fibres  qui  forment  son  parenchyme  ou 


chair.  Aussi,  lors  de  nos  expériences  sur 
la  conservation  des  fruits,  contrairement 
à  ce  qu^onlfaitd'autres  observateurs,  nous 
nous  sommes  bien  gardé  de  le  prendre 
pour  objet  de  nos  observations;  nous 
n  'ignorions  pas  que  les  précautions  les  plus 
simples,  celles  qu'observe  toute  bonne 
ménagère  dans  la  direction  de  son  frui- 
tier, suffisaient  pour  obtenir  un  résultat 
satisfaisant.  Nous  avons  vu,  en  effet,  des 
pommes  de  deux  années ,  un  peu  flétries, 
il  est  vrai,  mais  encore  odorantes  et  sa- 
voureuses» et  n'ckflrant  conséquemment 
aucune  trace  de  désorganisation  • 

La  gelée  est  l'accident  le  plus  f)lcheux 
qui  puisse  atteindre  les  pommes  ;  tous  les 
efibrts  doivent,  en  conséquence,  tendre  i 
lesengaraotir.M  Vogel,qoiaexaminériD- 
fiuei^cedela  gelée  sur  certaines  substances 
organiques  et  notamment  sur  les  fruits, 
s'exprime  ainsi  en  parlant  des  pommes. 
«  Quoique  ce  fruit  ne  renferme  pas  sen- 
siblement do  fécule  (i),  il  est  cependant 
possible  que  l'eau  j  soit  chimiquement 
combinée  ayec  les  autres  parties  consti- 
tuantes, et  par  conséquent  l'ensemble  de 
la  pomme  peut  être  considéré  comme  un 
hydrate  ;  si  conséquemment  Teau  est  con- 
vertie en  glace  et  séparée  par  la  congéla- 
tion ,  l'équilibre  entre  les  pincipes  doit 
être  rompu,  ce  qui  améue  une  décompo- 
sition totale.  En  efl*et,  des  fragments  de 
pommes,  ayant  été  soumis  i  raction  d'un 
mélange  frigorifique,  prirent  une  couleur 
brune  et  acquirent  une  saveur  qui  rap- 
pelait celle  des  pommes  cuites  ;  elles  ne 
tardèrent  pas  à  devenir  noires  et  à  passer 
â  la  putréfaction.  » 

Les  pommes  à  cuire  forment  une  res- 
source très-importante  dans  le  régime  dié- 
tétique ;  elles  sont  rafraîchissantes  et  laxa- 
tives.  Il  s'opère,  en  efiet,  pendant  la  coc- 
tion,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut, 
une  réaction  entre  les  principes ,  qui 
donne  lieu  â  la  conversion  d'une  partie 
de  la  gélatine  en  matière  sucrée.  On  em- 
ploie quelquefois  les  pommes  cuites,  et 

(1)  M.  Rcclns  a  tigtt*U  la  préieiice  âe  U  ftrale  daiu 
1m  pomaM»,  Journal  4f  phmrmaM ,  t.  xiii,  ^  19; 
1l«7er,  mHc  éè  Ymnà^n^  B/pfrUif^t  vin,  p-  310- 
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celles  de  reioette  principalement ,  comme 
topique  ëmollient  dansTinflammation  des 
paupières. 

On  prépare  arec  les  pommes  de»  com- 
potes, des  marmelades,  des  gek^s,  des 
pâtes  qui  Ggurent  également  bien  dans  les 
desserts  somptueux  et  modestes. 

CompoU  de  pûmmes. 

Pour  l'obtenir,  on  prevd  la  variété  dite 
Reinette  blancbe,  on  pèle  le  fruit  arec  un 
couteau  à  lame  d'argent.  Si  on  yeut  con- 
server les  pommes  entières,  on  enlève  les 
loges  ou  carpelles  et  les  pépins  au  moyen 
d'une  sorte  d'emporte-pièce  j  dans  le  cas 
contraire,  on  les  coupe  par  quartiers  que 
l'on  jette  à  mesure  dans  Teou,  pour  éyiur 
l'action  de  l'air,  qui  tend  à  les  noircir. 
Après  avoir  fait  écouler  l'eau,  on  les  place 
sur  le  fen  avec  une  quantité  de  sucre  suf- 
fisante, ou  mieux,  avec  du  sirop  de  sucre 
blanc;  lorsque  les  pommes  sont  suffisam- 
ment cuites,  ce  dont  on  s'assure  par  la 
pression  entre  les  doigts,  on  les  retire  au 
moyen  d'une  écumoire;  on  laisse  ensuite 
rapprocher  le  sirop,  on  l'aromatise  soit 
en  y  ajoutant  du  zeste  de  citron,  soit  en  j 
faisant  infuser  un  peu  de  cannelle,  puis 
on  verse  sur  les  pommes ,  ou  sur  lea  quar- 
tiers. 

Quelques  variétés  de  pommes,  telles 
que  la  reinette  d'Angleterre,  le  calville 
rouge,  le  châtaignier,  etc.,  ne  résistant  pas 
assez  à  la  cuisson  pour  conserver  leurs 
formes,  sont  simplement  coupées  en  deux 
sans  être  pelurées  ;  on  les  place  dans  une 
bassine,  la  peau  au-dessous ,  et  on  les  ar- 
rose de  temps  en  temps  avec  le  sirop  ; 
lorsqu'elles  sont  cuites,  on  les  renverse 
dans  un  compotier,  la  peau  au-dessns,  on 
saupoudre  de  sucre  très-fin  et  on  glace. 

Marmelade  de  pommes. 

On  choisit,  en  général,  les  pommes  les 
plus  savoureuses,  et  de  préférence  celles 
dont  la  pulpe  est  grenue.  Après  les  avoir 
pelées ,  on  les  coupe  par  quartiers  et  on 
enlève  les  carpelles  ou  cloisons  centrales^ 


qu'on  nomme  vulgairement  ira^/MMi;  00 
met  dans  une  bassine ,  avec  une  quan- 
tité d'eau  suflisante  pour  qu'elles  y  plon- 
gent ;  on  fait  cuire  à  grand  feu,  jusqu'à  ce 
que,  en  saisissant  les  morceaux,  on  s'a- 
perçoive qu'ils  cèdent  i  ia  pression  ;  on 
verse  alors  aur  un  tamb  pour  séparer 
Teau  de  coction,  et  on  piste.  Pendant 
cette  opération ,  on  a  dû  remettre  la  bas- 
sine sur  le  feu  avec  la  colature,  dans  la- 
quelle on  a  fait  dissoudre  huit  onces  de 
sucre  par  livre  de  fruit  employé.  Lorsque 
la  despumaison  est  effectuée^  on  ajoute  la 
pulpe  et  on  fait  rapprocher  plus  ou  moins, 
suivant  qu'on  veut  conserver  plu»  00 
moins  longtemps.  Qudques  personnes  se 
dispensent  de  pister  et  laissent  le  fruit 
par  quartiers  :  la  marmdade  n'en  est  pa» 
moins  agréable,  mais  alors  elle  se  rappro- 
che de  la  pommée,  dont  nous  parleroa» 
bient^. 

Celée  de  pommes. 

Cette  gelée  est ,  à  Rouen ,  l'objet  d'mt 
commerce  assez  considérable.  Pour  l'ob- 
tenir, on  prend  des  pommes  de  l'espèce 
dite  Reinette,  on  en  enlève  soigneuse- 
ment la  pelure  en  prenant  les  précaution» 
que  nous  avons  indiquées  plus  haut,  on 
coupe  ensuite  par  quartiers  et  on  projette 
dans  de  l'eau  acidulée  arec  du  jus  de  ci- 
tron, et  dans  une  proportion  telle  qu'ib  y 
soient  simplement  submergés;  on  place 
sur  le  fen  et  on  chauife  jusqu'i  ce  qu'en 
prenant  l'un  des  quartiers  il  cède  i  la 
pression;  on  verse  alors  sur  tin  tamis  et 
on  laisse  simplement  égoutter;  on  mâe 
ensuite  au  decoctum  parties  ^ales  en 
poids  de  sucre  très-blanc,  et  on  fait  rap- 
procher jusqu'à  oe  que,  en  versant  quel- 
ques gouttes  sur  une  assiette  et  l'inclinant, 
la  gelée  se  déplace  difficiUment.  Vers  la 
fin  de  l'opération ,  on  a  dû  projeter  quel- 
ques filets  de  leste  de  citron  ;  on  les  retire 
avant  de  verser  la  gelée  dans  les  pots,  et 
on  les  ajoute  lorsque  celle-ci  est  presque 
froide,  pour  qu'ils  y  soient  tenus  en  sot- 
pension. 

Bien  que  la  gelée  de  pommes  préparée  i 
Rouen  jouisse  d'une  grande  oélébrité,  il 


Digitized  by  VjOOQ IC 


nvm  AciDEs-steké^i  ponhk. 


423 


est  trés-farile  d'en  préparer  ailleurs  ,  et 
notamment  à  Paris  :  loin  de  lui  cëder  m 
qualité ,  elle  est;  au  contraire,  beaucoup 
plus  agréable ,  en  ce  qu'elle  ne  doit  sa 
consistance  qn'à  l'acide  pectiqne  ou  à  la 
gélatine  du  fruit,  et  non  pas  à  la  coHe  de 
poisson  ;  si  eUe  se  garde  un  peu  moins 
longtemps  y  cet  înronvénient  est  grande- 
ment compensé  par  la  suarité  de  son 
goût. 

Paie  de  pommosh 

Elte  petit  s'obtenir  dans  tous  les  pays 
pomicoles ,  mais  celle  qu'on  prépare  et 
qu'on  no  us  eipédie  d'Auvergne  est  la  pins 
estimée.  Le  procédé  qu'on  suit  pour  la 
préparer  couMste  simplement  à  faire  rap- 
procher le  suc  ou  moAt  de  pommes  non 
fermenté  et  sucré  en  consistance  de  miel 
épais,  à  rerser  sur  des  assiettes  ou  dés  ta- 
blettes de  fer-blanc,  et  à  continuer  h  des- 
nccation  au  four,  ou  mieux  h  l'étu? e^ 

Sirop  de  pommes, 

II  peot  être  simpfe  ou  composé  ;  dans  le 
premier  cas,  on  rapproche  le  moût  pour 
mettre  plus  sûrement  à  profit  sa  propriété 
laxatire ,  on  ajoute  du  sucre  dans  la  pro- 
portion de  7,5ogr.,  ou  a 4  onces  sur  Soogr., 
on  une  livre  de  moût  rapproché,  et  on 
fait  cuire  on  consistance  àe  sirop.  Dans  le 
second ,  on  augmente  sa  propriété  pur- 
gatiire  en  ajoutant  avant  fai  cuisson  une 
légère  décoction  dé  séné.  On  Tadministre 
générajcment  aux  enfants  ou  aux  per 
sonnée  d'une  constitution  tré's-délicate. 

Pommée. 

La  ponmée  est  aox'pommes  ce  que  le  rai- 
siné est  au  raisin;  c'est  une  conserve  molle, 
généralement  composée  de  plusieurs 
fruits  :  il  suffit,  pour  l'obtenir,  de;  faire 
rapprocher  le  moût  ou  jus  de  pommes, 
etd'j  ajouter,  lorsqu'il  est  en  consistance 
de  mélasse,  des  quartiers  de  poire,  de 
pomme,  de  melon,  de  potiron,  etc.  Cette 
conserve,  très-commune  en  Allemagne,  y 
est  l'objet  d'une  grande  consommation  ; 


elle  est  généralement  préparée  avec  assez 
peu  de  soin  ;  on  ne  se  home  pas,  en  eflet, 
à  y  faire  entrer  des  fruits,  mais  bien  aussi 
des  racines,  telles  que  des  carottes ,  des 
narrts,  dtfs  betteraves  ,  etCi 

yin  db  pommes. 

On  prépare  aux  Etats-Unis  une  liqueur 
alcoolique  qui,  lorsqu'elle  est  un  peu  an- 
cienne, se  rapproche  singulièrement  du 
vin  du  Rhin.  Ce  procédé  consiste  à  choisir 
des  pommi'S  bien  saines,  a  les  soumettre 
à  l'action  d^un  pressoir,  â  recueillir  le 
moût  et  à  le  faire  évaporer  juiq^u'a  ré- 
duction de  moitié;  avant  que  le  refroidis- 
sement soit  complet,  on  délaye,  dans  cette 
sorte  de  conserve  liquide ,  une  quantité 
de  levure  suffisante  pour  y  développer  une 
vive  fermenUtion;  après  vingt-quatre 
heures ,  on  soutire  et  on  introduit  dans 
des  barils  ,  ou  ,  mieux  encore ,  dans  dr$ 
bouteilles  très-fortes. que  L'on  bouche  soi- 
gneusement. 

Ce  cidre,. cuit,  alcoolisé  par  la  fermen- 
tation ,  forme  un  vin  de  des&ert  i  la  fois 
doux  et  capiteux,  dont  les  Américains 
font  grand  cas. 

Cidre, 

C'est  une  boisson  fermentée,  préparée 
avec  le  suc  on  jos  de  pommes;  elle  était 
connue  des  Romains,  sous  le  nom  de  si- 
cera,  qui  s^appliquait  cependant  aussi  à 
d'autres  boissons  fermeniées ,  le  vin 
excepté.  C'est  aux  Maures  qu'on  doit 
d^avoir  fait  connaître  dans  la  Nftvarre  et 
la  Biscaye  l'art  d'extraire  des  pommes^  et 
des  poires  des  boissons  alcooliques. 
M.  Girardin  revendique,  en  faveur  des 
Dieppois,  ses  compatriotes,  Thonneor  d'a- 
voir ,  dès  le  vi«  siècle ,  importé  d'Espagne 
en  France  les  meilleures  variétés  de  pom« 
mes  et  de  poires.  Qudques  cantons  de 
la  Normandie  s«>nt  encore  en  possession 
de  fbumk*  le  meiUeur  cidre,  tels  sont  les 
environs  de  Gournay,  la  vallée  d'Auge  et 
la  plaine  d'Isigny. 

C'est  à  tort  que  l'on  a  considéré  long- 
temps les  pommes  <Utes  à  couteau  comme 
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noinf  propres  que  les  autres  à  la  f«bric«i- 
tioii  du  cidre.  Le  sucre  étant  FéUmcut 
principal  de  la  fermentation  yineuse  ou 
alcoolique,  il  est  évident  que  plus  elles 
en  contiennent,  plus  elles  sont  douces, 
enfin  plus  le  cidre  qu^elles  fournissent 
doit^lre  géne'reux.  Cependant  rarement 
on  obtient  cette  boisson  d^une  seule  es- 
pèce de  pomme;  on  a  remarqué  que  le 
mélange  des  espèces ,  en  ajoutant  à  la 
qualité,  rendait  aussi  la  conseryation  plus 
facile. 

On  divise  généralement  les  pommes 
à  cidre ,  i»  en  pommés  acides  :  elles  four* 
nîssent  un  suc  clair,  abondant,  peu  dense, 
d'aune  saveur  acide  et  âpre;  oâ  les  fait  en- 
trer en  assez  faible  proportion  ;  s®  en 
pommes  douces  :  elles  fournissent  un  suc 
abondant  fort  agréable  lorsqu'il  est  ré- 
cent, mais  qui  perd  facilement  sa  saveur 
alcoolique  pour  en  prendre  une  amère;  il 
passe  très  facilement  à  ta  fermentation 
acide  ;  3*  en  pommes  amères  i  elles  fbur- 
nissent  un  suc  très-dense,  qui  se  colore 
facilement  par  Faction  de  Pair,  et  se  con- 
serve assez  bien;  4«  en  pommes  précoces  : 
elles  fournissent  un  cidre  clair,  assez 
agréable,  mais  peu  riche  en  couleur  et  en 
principe  alcoolique,  et  qui  conséquem- 
ment  se  conserve  difficilement  ;  5o  enfin 
en  pommes  tardi^tes  :  dies  fournissent , 
pour  les  boaaes  espèces  bien  eateudu,  un 
cidre  généreux  et  qui  se  conserve  long- 
temps. 

Les  pommes  tombées  fournissent  géné- 
ralement un  cidre  de  mauvaise  qualité  et 
qui  se  conserve  peu.  Leur  chute  préma- 
turée étant  due  à  l'atteinte  des  insectes 
ou  au  défaut  de  sève,  on  comprend  que 
la  réaction  des  principes  doit  être  d'au- 
tant plus  faible  et  oonaéquemment  la  ma- 
turation incomplète  et  la  fermentation 
alcoolique  nulle  ou  presque  nulle. 

Bien  que  la  sjtionymie  des  pommes  à 
cidre  varie,  pour  ainsi  dire,  suiTant  les 
pays;  comme  il  importe  cependant  de  les 
connaître  pour  obtenir  les  diverses  e»- 
pèces  de  cidres  connus  sons  les  noms  de 
gros  eidre^  cidre  moyen  et  petit  cidre, 
BOUS  en  donnerons  rénumération  com- 


plète et  raisonnée  k  la  fin  de  cet  article. 
Nous  nous  bornerons  â  signaler  ici  les. 
principales,  celles  surtout  qui  ont  été 
améliorées  par  la  greffe  :  Vambrette ,  la 
rennuvellet,  la  belle  fille ,  le  jaunet ,  le 
blanc,  le  long  bois,  le  gros  y^dam  blanc, 
le  rouget,  le  blanc  mollet,  Vécarlate,  le 
bedou,  le  petit  manoir,  \egros  amer  doux, 
le  petit  amer  doux,  la  haute  blanche^ 
Vavoine,\tdouxéiféque,  le  Saint- Georges, 
Valouette  rousse,  Valouette  blanche ,  le 
Blagnjr,  VAdam,  etc. 

Les  pommes  destinées  â  la  fabrication 
du  cidre  étant  d'autant  meilleures  que 
leur  densité  est  plus  grande,  pour  appré- 
cier leur  qualité  il  suffit  de  les  plonger 
dans  une  eau  saturée  de  sel  ou  de  sucre  : 
moins  elles  surnagent  et  meilleures  elles 
sont.  L^observation  ayant  appris  que  la 
fermenUtion  était  d'autant  plus  actire  et 
la  qualité  du  cidre  d'autant  meilleure 
qu'on  n'employait  pas  des  pommes  d'un 
seul  solage  ou  d'une  seule  espèce,  on  doit 
marier  celle-ci  de  manière  à  emprunter 
à  l'une  son  acidité,  à  Pautre  son  principe 
sucré^  etc.,  et  réunir  surtout  les  espèces 
qui  mûrissent  ensemble.  Bien  que  la  far 
brication  de  cette  boisson  soit  très-simple, 
il  est  encore  d'autres  précautions  indis- 
pensables au  succès  de  l'opération;  c'est 
ainsi  qu'on  doit  eflectuer  la  récolte  des 
pommes  par  un  temps  sec ,  et  successi- 
yement,  suivant  leur  degré  de  maturité» 
puis  séparer  autant  que  possible  celles 
qui  sont  altérées  de  celles  qui  sont  saines. 
On  les  porte  ensuite  dans  des  hangars 
ou  celliers,  sur  le  sol  desquels  on  les  dis- 
tribue en  petits  tas  ;  on  les  y  laisse  plus 
ou  moins  longtemps,  suiyant  les  espèces, 
pour  y  suer,  ou  abandonner  la  quantité 
d'eau  surabondante.  Cette  opération  pré- 
liminaire a  encore  pour  effet  de  favoriser 
la  réaction  entre  les  principes  et  de  com*^ 
fréter,  pour  ainsi  dire,  la  roaturatioo# 
Si ,  comme  on  le  pratiquait  A  tort  «utre^ 
fois,  on  les  réunit  en  trop  grande  masse» 
le  développement  de  chaleur  devient  trop 
coii«idérable»etaulieu  d'une  simple  jnéto*- 
tioB,  il  en  résulte  une  allératioii  eomplièti 
ou  UoNiseemmit  qui,  es  fatsant  dwpa^ 


Digitized  by  VjOOQ IC 


F18IXS  ACtWS-SOCBM,  POMME. 


425 


nttre  kt  principes  tncrc  et  alcoolique,  ne 
laine  plus  qu^vn  liqaide  plat,  colore  par 
le  parenchyme  (  qui  t'y  trouve  dans  un 
ëtatde  ditiaioii  extrême),  et  passant  très* 
promptement  à  racëtification.  C'est  con- 
aëquemment  à  tort  qneron  croit  gëne'raU- 
Bientqneles  pommes  pourries  amâiorent 
la  qualité  du  cidre  (1)  ;  «  on  ne  saarait, 
an  eoBtraire,  »  dit  areo  beaucoup  de  rai- 
son M.  Payen  ,  qui  s^est  occupé  de  cette 
fabrication  avec  soeeés,  «  on  ne  saurait 
apporter  trop  de  soin  k  séparer  les  pom- 
mes gâtées  des  autres  ;  elles  ne  peuvent 
que  foomir  on  levain  acides  donner  un 
goût  désagréable  à  tout  le  jui ,  et  empê- 
cher le  cidre  de  s'édaircir,  en  y  laissant 
une  certaine  quantité  de  parenchyme  que 
la  gelée  on  la  fermentation  a  divisé  à 
llofini.  Beaucoup  de  propriétaires ,  »  dit 
raeore  ce  chimiste  manufacturier,*  dam 
les  bons  crus  surtout ,  connaissent  très- 
bien  cet  effet,  et  ils  font  non -seulement 
ôtcr  les  pommes  pourries,  mais  encore  ils 
ériteot  soigneusement  que  les  pommes 
acideê  soteiit  rentrées  pêle-mêle  avec  les 
autres.  Ces  pommes ,  en  effet ,  ne  sont  pai 
susceptibles  d'*aoqaérir  cette  sorte  de  ma- 
turation  brune  ;  elles  passent  immédiate^ 
meut  à  Tétat  de  pourriture.  » 

Les  pommes  douces  foomissent  géné- 
ràlemant  moins  de  sue  ou  rooàt  que  odles 

(l)Uarattf  pi^JH^  SM  «Mîiy  almrd*  cvantMi 
croire  que  les  eaux  de  marei  poorriei  fonl  plw  propre* 
que  Ira  eanx limpides  et  pures  à  la  macération  des  oiarcs 
et  &  la  fermentation  des  jas,  et  qu'il  en  faut  moins  ponr 
faire  sortir  le  soc  des  cloisons  àa  frvit.  •  Sans  donte ,  • 
dit  tcAs-jadicigasei—t  M.  Gimrdin  daas  sa  diimie 
«lèmtQtaira,  •  les  eaux  de  nsares ,  bien  estrctcancs  et 
fréquemment  cnriM,  sont  préférables,  pour  la  fabrica- 
tion dn  cidre,  ans  eanx  de  puits,  parce  qnVUes  contien- 
neiit  moins  de  sels  calcaires;  mais  e^eak  une  erreur  fti- 
Mrt*  d'attetboer  les  ntnes  qoelités  à  cellas  de  nares 
peomes.  H  est  aisé  de  oonotroir  qne  les  mttiires  étra»^ 
fires  orpniqucs  qui  se  corrompent  dans  leur  sein  doi- 
vent changer  la  savenr  du  cidre,  et  lui  communiquer 
un  goftt  détesuble ,  car  la  plupart  de  tontes  ces  ma- 
tières m  sont  pM  Tolaiiles,  ni  sufoaptibkB  de  disparaître 
p«r  la  faimsuutipu  ^m  subit  U  mer*  «onteun  dans  U 
j  us  de  pomme,  ^t  si  les  habitant»  des  pays  à  cidre  ne 
reconnaissent  pas  le  mauvais  goAt  de  leur  boisson,  il 
faut  Tattrihuer  k  fhabitude  qu^ils  en  ont  et  à  la  nécessité 
eii  As  smit  souveaC  de  fiiSrv  usage  pMv  les  aoires  besoftfs 
domettifines  d'eaux  fétides  et  TMeasc*. 


acides I  mais,  comme  elles  passent  plus 
facilement  à  la  fermentation,  on  est  dans 
Tusage  à*en  effectuer  le  mélange  pour 
réunir  à  la  fois  la  qualité  à  la  quantité. 

I^  iabrication  du  cidre  varie  suivant 
les  pays;  c^est  ainsi  qu^en  Normandia, par 
exemple,  le  moulin  i  cidre  est  formé 
d^one  noix  en  fonte  don  t  les  dents ,  engr^ 
nant  les  mes  dans  les  autrea,  saisisaei^t 
les  pommes  et  les  écrasent  ;  aux  environs 
de  Paris,  il  se  compose  d'une  meule  vertir 
cale  circulant  dans  un  auget  co  pierre  ou 
en  bois.  M.  Payen  propose  défaire  usage 
de  la  râpe  d^Orobd,  qui  produit  une  divi- 
sion plus  grande  de  la  pulpe  >  et  enfla 
M.  Boissonade,  qui  s'est  occupé  aussi  avec 
succès  de  ce  genre  de  fabrication,  propose^ 
pour  ériter  la  réduction  en  «ne  sorte  de 
houilHe  qui  s'exprime  difficilement,  de 
revenir  a  l'ancienne  méthode,  et  de  piler 
les  pommes  dans  uu  auget  ou  un  mortier» 
avec  des  maillets  ou  pilons  de  bois* 

Qud  que  soit  le  mode  de  dtrision  on  de 
déchirement  des  cellules,  lorsque  la  pulpe 
est  formée ,  on  y  ajoute  environ  un  oin* 
quième  d'eau  pour  faciliter  l'émission  du 
moût.  On  était  autrefois  dans  l'usage 
d'sèandonner  la  pulpe  ainsi  obtenue  pen* 
dant  vingt-quatre  heures  dans  rmt  cuve, 
mais  on  a  remarqué  qae  les  pépins  déve*- 
loppaient  un  geât  désagréable  par  suite 
du  mouvement  de  fermentation  qui  se 
produisait,  et  qu'il  y  avait  alors  déperdi- 
ticra  d'alcool,  entratné  par  Tacide  carbo-»- 
nique,  de  sorte  qu'actuellemeot  on  porte 
immédiatement  au  pressoir.  Cette  opérar 
tion  exige  quelques  précautions  que  nous 
allons  indiquer. 

On  divise  la  pulpe  sur  un  paillasson 
carré,  ou  mieux  sur  un  tissu  de  crin  » 
comme  on  le  pratique  en  Angleterre.  Lora» 
qu'on  a  formé  un  lit  d'environ  quatre  i 
cinq  pouces  d'épaissenr,  on  place  dessus 
un  nouveau  paillasson  ou  tissu ,  on  forma 
une  nouvelle  couche ,  et  ainsi  de  suite, 
jusqu'à  ce  qu'on  ait  formé  un  cube  d'en-r 
viron  trois  ou  quatre  pieds  ;  on  recouvre 
le  tout  d'une  espèce  de  plateau  formé  d0 
madrier,  et  on  procède  an  pressurage^ 
d'sbordvlégèrement,  puis  enfin  en  mettani 
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à  profit  toute  la  puiseance  de  la  presse. 
Les  premiers  produits  sont  sépares  comme 
feumissant  le  meillear  cidre  :  ils  partici- 
pent moins  du  goût  des  pépins  et  de  la 
pelure  que  les  derniers.  Oa  décharge  la 
presse  et  oo  porte- le  marc  au  moulin  pour 
être  brojë  de  noureau  avec  addition 
d^eftu  ;  on  soumet  au  pressoir,,  et  le  cidre 
.  qui  en  résulte ,  mis  dans  dea  tonneaux, 
aert,  après  une  fermentation  convenable, 
à  la  consommation  journalière. 

Le  premier  produit,  qu^en  appelle  im- 
proprement cidre  sans  eau ,  devant  être 
livré  au  commerce  „  est  Tobjet  de  soins 
plus  attentifs;  on  Tintroduit  dans  des 
tonneaux  A  larges  bondes  de  six  i  sept 
cents  litres  de  capacité  ;  une  vive  fermen- 
tation ne  tarde  pas  A  t*j  établir,  et  il  s^o- 
père  alors  insensiblement  une  clarifica- 
tion per  ascensum  que  l'on  favorise  en 
remplissant  complètement  les  tonneaxix , 
et  faisant  ainsi  écouler  les  portions  de 
parenchyme  trèsidivisé  %ui  on t  été  entrât- 
Bées  par  le  UqiMde.  Pour  éviter  la  déper- 
dition qui  s'efiectne  pendant  cette  opérar 
tion,  on  a  âtt  préalablement  placer  des 
baquets  plats  sous  les  chantiers  qui  sup* 
portent  les  pièces..  Les  écumes  réunies, 
ftjrant  une  grande  tendance^è  s'acidifier, 
peuvent  être  converties  en  vinaigre  et 
fournir  ainsi  m»  nouveau  produit. 

Lorsque  la  fermentation  est  assez  avan- 
cée, on  soutire  le  cidre  et  on  l'introduit 
dana  de  nouvelles  pièces,  et,  autant  que 
possible,  dans  des  f^  qui  ont  servi  à 
contenir  de  l'ean-de-vie. 

M.  Payea,  auquel  plusieurs  arts  indus- 
trieb  doivent  des  perfectionnements  >  a 
apporté  une  modification  très-importante 
dans  la  fabrication  du  cidre  ;  elle  consiste 
à  mettre  à  profit  plusieurs  des  ustensiles 
qui  servent  A  la  fabrication  du  sucre  de 
betterave.  Mous  extrayons  du  Diction- 
naire technologique  les  observations  sui- 
vantes, qu'il  y  a  consignées  etqui  méritent 
d^être  répandues.  Dans  les  essais  qu'il  a 
faits ,  les  pommes ,  déchirées  A  la  râpe 
d'Orobel  et  conséquemment  dans  un  état 
de  division  plus  grand  qu'elles  ne  le  sont 
au  sortir  de$  moulins  ordinaires,  étaient 


immédiatement  portées  A  la.presae  A  cy- 
lindre. Cette  presse ,  tout  en  extrayant 
une  grande  partie  du  jus,  écrasait  encore 
la  pulpe.  Le  marc,  enveloppé  dans  des 
sacs  de  toile,  était  de  suite  soumis  A  l'ac- 
tion d'une  forte  presse  A  vis  en  fer  ;  on 
le  passait  encore  deux  fois  sous  la  presse 
A  cylindre,  en  y  ajoutant  chaque  fois  o,i& 
de  son  potda  d'eau.  Enfio^  oa  sounettait 
une  dernière  fois  A  l'action  delà  pressée 
vis,  aprè»r«roir  mâangé  avec  la  même 
quantité  d'eau  ;  le  liquide  que  Ton  en  ti- 
rait en  dernier  lieu  servait  A  mâanger  au 
marc  d'une  opération  subséquente.  En 
déchirant  ainsi  la  pulpe  des  pommes  oa 
plutêt  les  cellules  dont  la  chair  est  for- 
mée, beaucoup  plus  complètement  qu'A 
l'aide  des  moyens  ordinaires ,  on  extrait 
une  beaucoup  plus  grande  quantité  de 
jus;  on  conçoit  L'utiEté  de»  meille«irs 
moyens  mécaniques,  en  songeant  que  les 
pommes  ne  contiennent  guère  en.matîères 
solide»,  pelures,  pépias,  etc.^plus  de  4  A 
6  centièmes  de  leur  poida. 

Parce  procédé,  le  moftt  oansewe  le 
parfum  des  .pommes^,  et  le  cidre  qu'il  pro- 
duit est  fort  et  assea  alcoolique.  Ce  mode 
d'extraotion  permet  aussi,  en  se  servant 
des  chaudières  A  évaporation ,  de  rappro- 
cher le  moût  en  sirop  ;  son  transport  est 
alors  renda  plus  facile  et  plus  éoonomir- 
que;  il  suffit,  en  efiet,  d'étendre  œ  sirop 
d''eau,  ou  mieux  encore,  de  jus  de  pommes 
'  très-faible,  pour  en  faire  une  boiison  ra- 
fraîchissante et  alimentaire.  La  fermen- 
tation s'établit  aussi  focilen:ent  que  si  le 
moût  n'avait  pas  été  rapproché. 

Lorsque  le  sue  de  pommes  est  trop  fade 
oo  trop  acide  pour  produire  de  bon  cidre, 
on  peut  y  ajouter  du  sirop  ou.  du  sucre  de 
raisin,  ou  bien  enoore  du  sucre  de  fécale. 
Mous  indiquerons,  lorsque  nous  parlerons 
delà  vinification,  le  mode  généralement 
suivi  pour  opérer  ce  mélange ,  et  les  mo- 
difications qu'on  peut  lui  faire  subir,  Oo 
doit  bien  se  garder  de  diminuer  son  aci- 
dité, et  surtout,  comme  on  le  fait  encore 
trop  souvent,  au  moyen  de  la  litbargje  ;  ce 
mélange ,  donnant  lieu  A  la  fomsatioB 
dumalatede  plomb,  peut  prodmre  du 
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tjroable  dans  les  fonctions  et  de  graines 
aocid^nts. 

La  clarification  du  cadre,  lorsqii^il  est 
fort,  s^effectne  au  mojcn  d%tn  mélange  de 
sable  et  de  craie;  s^il  est  faible;  on  doit 
aToir  recours  à  l'addition ,  comme  nous 
TaTons  dit  plus  haut,  d'un  principe  sucré 
qui,  en  proyoquant,  par  sa  présence ,  un 
nooTean  mouvement  de  fermentation, 
opère  la  clarification  spontanée. 

Le  oidre  se  oonserye  d'autant  mieux 
qo^la  été  soutiré  plus  souvent,  car  il 
perd  seê  qualités  en  restant  sur  la  lie.  On 
doit  le  placer  dans  des  caves  ou  celliers 
dont  la  température  soit  toujours  au  des- 
sus de  zéro;  sans  cette  précaution ,  il  se 
congèlerait  et  semtt  perdu  pour  la  con- 
sommation. Les  limites  de  conservation 
des  cidres  sont  déterminées  par  leur  na- 
ture ;  c^est  ainsi  que  le  cidre  de  Picardie 
se  conserve  de  trois  à  quatre  ans  au  plus, 
tandis  que  celui  des  environs  de  Caen  , 
qu^on  appelle  vulgairement  gros  cidre, 
n^est,  pour  ainsi  dire,  potable  qu'après  ce 
laps  de  temps. 

I^  densité  du  moftt  ou  suc  de  poipmes 
varie  suivant  l'espèce.  La  pesanteur  spé- 
cifique de  l'eau  étant  i,eoo,  celle  du  jus 
de  pomme-reiaette  verte  égale  io84,  celle 
de  la  reinette  d'Angleterre  loSo,  de  la 
reinette  rouge  1079,  de  la  reinette  mus- 
quée 1069 ,  du  fenouiUet  rayé  io64 ,  de  la 
pomme-orange  io63,  de  la  reinette  de 
Caux  1060.  On  comprend^  attendu,  en 
outre,  la  variété  de  composition  et  de  fa- 
brication, la  nature  du  sol  et  du  climat, 
de  la  saison  même,  combien  il  est  difficile 
de  donner  une  analyse  du  cidre.  Cepen- 
dant, si  les  principes  varient  pour  ainsi 
dire  à  l'infini,  quant  aui  proportions,  ils 
sont  assez  génériilcment  les  mêmes;  c'est 
ainsi  que  les  cidres  sont  pour  la  plupart 
composés  de  sucre,  d'alcool,  de  mucilage 
on  matière  gomraeuse,  de  principe  extrac- 
tif  amer,  de  matière  colorante,  de  gluten, 
d'acide  malique ,  de  gaz  acide  carbonique 
et  d'acide  acétique ,  mais  la  présence  de 
ce  dernier  est  un  indice  d'altération. 

On  doit  se  garder,  autant  que  possible, 
de  laisser  le  cidre  longtemps  en  vidange, 
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car  son  contact  avec  l'air  le  fait  prorop- 
lement  passer  à  l'acidité  ;  il  devient  alors 
tellement  insalubre  qu'il  donne  soavcot 
lieu  à  des  coliques  si  violentes ,  qu'elles 
simulent  quelquefois  Vempoisonnemcnt 
I)ar  les  préparations  de  plomb.  Nous  re- 
commandons vivement  cette  circonsUnce 
aux  gens  de  la  campagne ,  et  surtout  aux 
médecins  et  officiers  municipaux,  car  leur 
ignorance  sôus  ce  rapport  pent  donner 
lieu  Â  des  soupçons  fâcheux  et  avoir  des 
conséquences  très-graves.  H  n'est,  en  eflet, 
que  trop  commun  dans  les  pays  où,  ainsi 
qu'en  Normandie  et  en  Picardie,  on  a  1» 
malheureuse  habitude  de  tirer  k  même  les 
pièces,  et  de  laisser  conséqnemment  le 
cidre  en  vidange ,  de  voir  des  gens  pris 
de  coliques  en  mangeant ,  et  attribuer  A 
la  malveillance  ou  à  la  négligence  ce  qui 
n*cst  âtt  qu'à  l'altération  de  cette  boisson . 
Nous  indiquerons,  en  parlant  de  l'altéra- 
tion ou  de  la  sophistication  du  vin,  le» 
moyens  de  reconnaître  la  présence  du 
plomb  dans  les  boissons  économiques  : 
nous  y  renvoyons  le  lecteur.  Quant  à  l'a- 
cide acétique,  l'addition  d'un  peu  de  chaux 
éteinte  peut  en  dissimuler  la  présence, 
mais  elle  n'amâiore  pas  sensiblement  le 
cidre  lorsqu'il  est  tout  à  fait  gâté. 

Lorsque  le  cidre  a  été  bien  préparé  et 
bien  conservé,  il  forme  une  boisson  très- 
saine,  moins  nourrissante  que  la  bière, 
mais  plus  rafraîchissante  encore  :  on  a 
remarqué  que  les  maladies  des  voies  uri- 
naires  étaient  très-rares  dans  les  pays  où 
il  est  d'un  usage  habituel  ^  les  habiUnts 
s'y  distinguent  même  généralement  par 
un  embonpoint  et  une  fraîcheur  remar- 
quables. C'est  U  boisson  des  moisson- 
neurs, et,  comme  le  dit  DeUlle  : 

Du  pnmier  nmtftrien  ainci  le  JM  brilknt 
Prodi^M  au  moiiMmaeur  aoa  nccUr  pétUUnt. 

Le  suc  de  pommes  fermenté  est  connu 
au  Brésil  sous  le  nom  de  Arooi. 

Le  cidre  fait  la  base  d'un  assez  grand 
nombre  de  vins  de  dessert  factices;  à  cet 
eflet,  on  le  prépare  sans  eau,  et  on  choisit 
les  pommes  de  meilleures  qualités.  Lors- 
qu'on vcuUe  rendre  moussciix,  on  le  rcn- 
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ferme  dans  des  bouteilles  aussitôt  sa  sortie 
du  pressoir,  de  manière  â  rendre  la  fer- 
mentation lente  et  presque  insensible. 

Eaurdu^ie  de  Hdre. 

Ce  genre  d^opëration  d'agriculture  roa- 
nufactoriért,  naguère  encore  peu  connu , 
«t  maintenant  très-répandu  en  Norman- 
die et  dans  une  partie  de  la  Picardie. 
Lorsqu'on  fabrique  le  cidre  pour  en  obte- 
nir de  Talcool,  on  doit  extraire  le  suc  sans 
addition  d'eau^pour  que^la  fermentation 
s'établisse  plus  promptement,  et  que  la 
masse  de  liquide  que  l'on  doit  soumettre 
i  la  distillation  soit  moindre.  On  peut , 
pour  activer  la  fernMntation  et  la  rendre 
plus  complète,  élerer  la  température  des 
celliers^  ijouter  une  matière  sucrée  quel- 
conque, et  saturer  parla  craie  l'acide  ma- 
lique,  qui  forme  obstacle  à  son  dévelop- 
pement. Quant  à  la  distillation ,  comme 
elle  est  la  même,  soit  qu'il  s'agisse  du  pro- 
duit fdtmenté  des  pommes,  des  poires  ou 
du  raisin»  nous  renvoyons  le  lecteur  à 
l'bistoire  de  ce  dernier. 

Le  otdre  le  plus  spiritueux  ne  fournit  à 
la  distillation  que  5,87  d'alcool  pour  1 00, 
et  cependant  ce  genre  d'exploitation  n'est 
pas  sans  importance  pour  le  nord  de  la 
France. 

Fmaigre  de  cidre. 

Les  liqueurs  alcooliques  passant  à  l'aoé- 
tification  lorsqu'elles  sont  placées  dans 
des  ciroonstances  favorables ,  il  suffit  de 
les  réunir  pour  convertir  le  cidre  en  vi* 
naigre.  L^  procédé  consiste  à  disposer  des 
tonneaux  ou  cuviers  dans  un  lieu  dont  la 
température  soit  assez  élevcc,  vingt  à 
trente  degrés  par  exemple  ;  on  les  remplit 
aux  deux  tiers  seulement,  afin  de  laisser 
i  l'air  un  accès  facile;  on  est  dans  l'usage, 
pour  bâter  l'acétification,  d'ajouter  une 
certaine  quantité  de  mère  vinaigre.  La 
liqueur  ne  tarde  pas  Ji  se  troubler,  sa 
masse  est  traversée  en  tous  sens  par  des 
filaments  ^utineux  ;  de  l'acide  carbonique 
se  dégage  et  l'agite  ;  puis  le  mouvement 
cesse ,  In  filaments  se  précipitent ,  la  It- 


quenr  s'éclaircit,  d  on  la  soutire.  Le  vi- 
naigre ainsi  obtenu  est  d'anUnt  plus  fort 
que  la  liqueur  était  plus  alcoolique.  Noua 
indiqueroas  la  théorie  de  la  transforma* 
tien  de  l'alcool  en  vinaigre,  lorsqac  noua 
ferons  l'histoire  du  raisin  et  celle  de  sca 
produiU,  et  conséquemmest  du  vinaigre 
de  vin. 

Bien  que  le  -vinaigre  de  cidre  soit  gémé- 
ralement  moins  estimé  que  cdni  de  via, 
il  le  remplace  cependant  dans  beanoonp 
de  circonstances,  et  notamment  dans  W 
pays  où  la  vigne  est  peu  ou  point  cul- 
tivée. 

Marc  de  cidre. 

Ce  produit,  ou  mieux,  ce  résidu  d'agri- 
culture manufacturière ,  longtemps  con- 
sidéré ccMnme  inutile,  est  maintenant 
mieux  apprécié.  Les  pépiniéristes  le  ré- 
pandent dans  des  terrains  i^propriéa 
pour  déterminer  la  germination  des  pé- 
pins, et  par  suite  effectuer  la  propagjitîon 
des  pommiers  au  moyen  de  la  greffe. 
L'économie  rurale  en  tire  un  parti  asseï 
profitable  en  le  donnant  comme  nourri- 
ture hivernale  aux  bestiaux  ;  mais  il  faut, 
pour  cela,  qu'il  soit  séché  promptement, 
et  conservé  dans  des  fosses,  d'où  on  l'ex- 
trait à  mesure  des  besoins  ;  un  trop  long 
séjour  à  l'air  provoquerait  son  acétifica- 
iion,  et  de  pourrissant  il  deviendrait  déhfr- 
litant. 

Espèces  et  variétés  de  pommes, 

M.  Desfbntaines  rapporte  aux  six  Tarie* 
tés  suivantes  le  nombre  Iréa-oonsidcFable 
de  celles  qui  embdlissent  nos  jardins  et 
nos  vergers. 

io  Le  uovageon,  malus  sylumarû  ; 

99  La  reinette,  malus  proeomUa  ; 

S«  Le  paradis,  malus  paradisiaea  ; 

¥^  Le  «bâtaignier,  malus  eastamaa  ; 

h^  Le  cdville,  malus  oaUnllga  ; 

6^  L'api,  malus  apiosa. 

Pomme  commune ,  pomme  sauuàge , 
malus  communist  malus  syh^estris.  Cette 
espèce  paraît  être  le  type  de  toutes  ks 
variétés  connues  ;  elle  est ,  comme  nous 
l'avons  dit ,  indigène  des  forêts  de  l'En- 
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n>pe;  mq  Tolnrne  dépasse  rareneiU  ii 
à  i5  UgBes  de  liaoUor  sur  iS  à  lo  de 
dîaaMre;  m  aarear  est  Apre,  très- 
acide ,  niais  ctte  s'adoncit  un  peu  par 
rextréme  naturité,  qui  s^eflectue  gënëra- 
lement  en  autiMUoe  ;  elle  passe  facilement 
au  MoMissement. 

Pomme  wLfilie  d'été.  Cette  pomme  est 
presque  eompWtement  sphérique;  son 
diamètre  »  qui  dëpass^  rarement  a  pou-^ 
ces,  est  cependant  an  peu  plus  consi- 
dérable que  sa  Hauteur;  elle  est releyée  de 
côtes  bien  prononcées  ;  sa  peau,  gënërale- 
ment  d^un  rouge  pAk,  est  presque  blancbe 
du  côté  de  la  queue,  et  marquée  de  lignes 
d^un  rooge  plus  ioteose  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  les  rajons  solaires  ;  sa 
cbair  est  blancbe,  d^une  sayeur  aigrelette; 
elle  derient  assez  facilement  cotooneiise 
et  insipide,  surtout  lorsque  son  maximum 
de  maturité  est  dépassé  ;  celle-ci  s^efiec^ 
tue  généralement  vers  le  commencement 
daoùt. 

Passe^pomme  éCmutonme.  Cette  variété, 
que  Ton  désigne  en  Normandie  sous  le 
nom  de  passe-pomme  blancbe ,  ne  mérite 
pas  oe  nom  \  car,  lors  de  sa  maturité,  elle 
est  plutôt  jaune  que  blancbe;  elle  prend 
m4me  une  teiate  rosée  assez  prononcée 
du  côté  qui  reçoit  Tinfluence  solaire; 
elle  est  un  peu  plus  bante  que  large; 
son  diamètre  dépasse  raremeot  18  à 
3o  lignes  ;  sa  surface  est  formée  de  côtes 
peu  saillantes;  elle  est  généralement 
plus  étroite  au  sommet  qu^i  la  base;  sa 
cbair  est  blancbe,  d^une  saveur  acide  et 
Apre  assez  peu  agréable;  les  pépins  sont 
bruns  et  renfermés  dans,  cioq  grandes 
•loges  qui  forment  une  cavité  au  centre  du 
fruit. 

Cette  pomm«}m(krit  en  septembre. 

Pomms.d'out/'€'passe»  Elle  offre,  quant 
i  la  forme  et  au  volume,  de  Tanalogie  avec 
la  préi^édeate  ;  elle  en  diffère  en  ce  que  sa 
surface  se  colore  d^uo  rouge  assez  clair , 
qui  prend  encore  plus  d^intensité  du  côté 
qoi  reçoit  plus  directement  Fiofluence 
solaire.  Sa  cbair ,  d^un  blanc  de  neige , 
présente  souvent,  sous  la  peau,  une  zone 
d*uD  rouge  vif;  sa  saveur  est  douce  et 
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acidulé  ;  ses  pépins  sont  d*un  brun  foncé, 
arrondis  â  la  base  et  aigus  au  sommet. 

Comme  la  précédente  ,  elle  mûrit  en 
septembre. 

Pomme  museau-de- lièvre.  Le  nom  de 
cette  pomme  indique  suffisamment  la 
forme  qu'elle  affecte  ;  sa  bauteur  est  or- 
dinairement de  i5  à  18  lignes;  mais 
elle  a  deux  diamètre  :  le  plus  étendu, 
qui  est  à  la  base  ou  du  côté  de  la 
queue,  atteint  so  à  11  lignes;  Tautre 
dépasse  rarement  is  à  i4.  L'œil  est 
placé  dans  une  cavité  dont  les  bords  for- 
ment bourrelet,  ce  qui  a  vraisembla- 
blement contiîbué  à  établir  la  compa- 
raison à  laquelle  cette  variété  doit  son 
nom;  sa  peau  est  généralement  -jau- 
nâtre, mais  quelquefub  cependant  par- 
semée de  tacbes  d''un  rouge  assez  vif, 
surtout  du  côté  frappé  des  rayons  solaires; 
sa  cbair  est  douce  et  assez  suave. 

Cette  variété  mûrit  en  septembre,  et  se 
conserve  assez  bien. 

Pomme  petit  pigeonnet.  Son  volume 
dépasse  rarement  a4  à  s&  lignes  de 
bauteur  sur  so  à  as  de  diamètre  ; 
celui  -  ci  est  souvent  même  un  peu 
moindre  vers  le  sommet;  Toeil  est  placé 
presque  à  fleur,  et  la  queue,  ordinai- 
rement assez  courte,  s'implante  dans 
une  cavité  peu  profonde.  La  peau  est 
blancbe,  lavée  de  rose  ;  elle  n^ofire 
qu'une  seule  teinte  dans  la  partie  frappée 
des  rayons  solaires  ;  la  chair  est  blancbe, 
légèrement  acide;  les  pépins  sont  petits, 
bruns  et  bien  nourris . 

Comme  celles  qui  précèdent,  elle  mûrit 
en  septembre. 

Pomme  cœur^e- pigeon  ou  de  Jérusa^ 
lem.  Cette  pomme  a  de  l'analogie  avec  ta 
précédente ,  mais  elle  est  plus  conique,  et 
son  sommet,  déviant  un  peu  de  la  perpen- 
diculaire, lui  donne,  en  effet,  laformed'un 
cœur  ;  il  est  terminé  par  des  côtes  assez 
saillantes,  qui  rayonnent  autour  de  l'œil  ; 
les  découpures  de  celui-ci  sont  étroites  et 
très-aiguës  ;  la  peau ,  nuancée  de  rose  et 
de  violet,  est  couverte  d'une  sorte  de 
poussière  glauque  ;  elle  offre  l'aspect  cha- 
toyant appelé    gorge- de-pigeon   ou    de 
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prune  de  Monsieur;  la  chair,  de  coulear 
blanc  de  neige ,  offre  ane  légère  teinte 
ros^e  sous  la  peau  ;  elle  est  ferme ,  sa  sa- 
veur est  douce  et  agréable  ;  les  pépins , 
j;  ointus  et  bien  nourris ,  sont  renfermés 
dans  quatre  grandes  loges  ;  cette  circons- 
tance lui  a  fait  donner  le  nom  de  pomme 
de  Jérusalem,  parce  qu'en  effet,  coupée 
au  centre,  elle  présente  Timage  des  qnatre 
divisions  de  la  croix  de  Jérusalem. 

Cette  pomme  mûrit  Ters  le  milieu  d'oc- 
tobre, et  se  conserre  assez  facilement. 

Pomme  pigeonnet  Je  Rouen,  Cette  ra- 
riété  se  dbtingue  surtout  par  sa  forme , 
qui  est  presque  conique;  elle  présente 
aussi,  Yue  dans  un  certain  sens,  Taspect 
irisé  dont  nous  avons  parlé  plus  haut.  Son 
volume  dépasse  rarement  3o  lignes  de 
long  sur  is  à  i4  de  diamètre;  sa  peau 
est  lisse,  lavée  d'un  beau  rouge  violet 
du  côté  plus  directement  exposé  au 
soleil*  jaune  du  côte  opposé  ,  et  divisée 
par  des  bandes  d'un  rouge  plus  ou 
moins  vif;  on  remarque  souvent  des 
points  gris  qui  se  détachent  sur  le 
rouge,  et  des  points  bruns  sur  le  jaune; 
sa  chair  est  d'un  blanc  jaun«1tre,  d'une 
contexture  grenue,  peu  succulente;  sa 
saveur  est  douce  et  fade.  Si  la  qualité  de 
cette  pomme  répondait  à  son  aspect  sé- 
dubant,  elle  serait  bien  certainement 
l'une  des  plus  remarquables  :  clic  se  con- 
serve assez  bien. 

MM.  Poiteau  et  Turpin  ont  observé 
qu'en  général  la  peau  des  meilleures  es- 
p^es  de  pommes  6e  détachait  difCcile- 
ment.  La  vaiiété  qui  nous  occupe  n'est 
pas  dans  ce  cas,  car  sa  peau  se  sépare 
quelquefois  d'elle-môine. 

Pomme  gros  pigeonnet.  Celte  belle  va- 
riété se  distingue  surtout  par  son  volume, 
qui  est  assez  considérable  ;  elle  atteint,  en 
^et,  de  trois  pouces  à  trois  pouces  et 
demi  de  hauteur,  sur  trois  pouces  ou 
«ntironde  diamètre;  ce  dernier,  dimi- 
nuant sensiblement  de  la  base  au  sommet, 
lui  donne  une  forme  pyramidale.  Cette 
pomme  est  rcleyée  de  côtes  qui,  se  termi- 
nant à  la  cavité  qui  renferme  Tceil ,  y  for- 
ment autant  de  petites  protubérances.  La  ' 


peaa,  de  couleur  Tert  clair ,  prend  une 
teinte  jaune  en  mûrissant  ;  die  se  fonce, 
en  ontre,  de  rouge  bron  dans  la  partie 
éclairée  par  le  soleil;  la  chair  est  acide, 
mais  cependant  assez  agréable  ;  les  pépins 
sont  courts  et  bien  nourris. 

Cette  pomme  mûrit  en  novembre  et  dé- 
cembre :  c'est  une  des  bonnes  variétés. 

Pomme  Saini^ean,  Elle  doit  évidem- 
ment son  nom  à  l'époque  i  laquelle  sa 
maturation  s'effectue  gâiéralement  ;  sa 
forme  rappelle  celle  d'un  cœur  ;  sa  hau- 
teur, qui  dépasse  rarement  90  à  is 
lignes ,  est  égale  à  son  grand  diamè- 
tre, qui  est  vers  la  base;  la  peau  est  de 
couleur  blanc  jaunâtre ,  et  n'ofire,  du 
reste,  rien  de  bien  remarquable  ;  la  chair 
est  tendre,  sa  saveur  est  douce  et  assez 
agréable. 

Cettepommeal'aTantagebieB  précieux 
de  mûrir  plus  tôt  que  toutes  les  antres  vs- 
riétés  du  même  genre.  On  la  cultive  abon- 
damment en  Provence;  elle  y  forme,  parla 
variété  de  son  emploi ,  une  ressource  assez 
importante  pour  l'économie  domestique. 
Petite  pomme  Saint-Jean*  Cette  Tariété 
diffère  de  la  précédente  en  ce  qu'elle  est 
plus  petite;  elle  atteint,  en  effet,  rare- 
ment plus  de  i5  lignes  de  hauteur  sur 
i4  de  largeur;  sa  queue  est  géuéra- 
lement  longue  d'environ  it  à  i4  lignes, 
ce  qui  est  assez  rare  ;  sa  chair  est  dou- 
ceâtre, fade  et  un  peu  amère. 

Cette  pomme  mûrit ,  comme  la  précé- 
dente, Â  la  fin  de  juin  et  au  commence- 
ment de  juillet;  les  pommiers  de  Saint- 
Jean  croissent  sans  culture. 

Pomme 'figue.  Elle  est  tellement  rare 
qu'on  n'en  connaissait  qu'un  individu  il  y 
a  quelques  années  encore;  elle  est,  en 
effet,  plus  digne  de  l'attention  des  curienx 
que  goûtée  des  gourmets.  L'avortement 
assez  fréquent  des  pépins  lui  a  fait  don- 
ner aussi  le  nom  de  pomme*figue  sans  pé- 
pin. Sa  forme  n'étant  pas  toujours  cons- 
tante, nous  allons  rapporter  textuellement 
la  description  qu'en  a  donnée  Duhamel. 
«  La  pomme-figue,  »  dit  cet  observateur 
habile,  €  a  une  forme  irrégnliére,  lors- 
qu'elle est  sur  sa  base  ;  son  œil  se  trouve 
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)pWc^  oUiquemmil  sur  i*un  des  c6tës  du 
fruit,  qui  est  beaucoup  moins  ële?é  que 
l'antre;  la  hauteur  de  Tun  de  ses  o6tés 
étaQt  de  3poo<:es,  et  celle  de  Tautre  de  tS 
à  ^6  lignes  seulement  ;  cet  œil  est  d^ail- 
lenrs  fort  grand  et  situe  afi  milieu 
d**»!!  creux  formé  par  cinq  bosses  assez 
grosses,  qui  ne  se  prolongent  cependant 
pas  sensiblement  sur  le  fruit,  et  qui  n'y 
forment  pas  des  côtes,  comme  cela  a  lieu 
dans  piasieurs  autres  espèces;  il  a«ncore 
cela  de  particulier,  c'est  que,  sous  les 
^cbaocrnres  dessëcbées  du  calice,  eet  cail 
forme  une  caTÎté  qui  pénétre  presque  au 
quart  du  fruit  et  dans  laquelle  on  ti<ouTe 
les  stjrles  dessédiés.  Le  diamètre  du  fruit 
est  de  s&  lignes  dans  sa  partie  la  plus 
large.  La  peau  est  partout  d'un  vert 
qui  passe  au  jaune  clair  par  la  parfaite 
malurilë;  la  chair  est  assez  douce,  très- 
peu  aigrelette  9  les  loges  séminales  sont 
grandes  et  ne  contiennent  souvent  que  les 
germes  avortés  des  pépins  ;  au-dessus  de 
ces  loges  et  autour  du  creoK  formé  par 
l'œil,  on  trouve  plusieurs  autres  petites 
loges,  erdinaîrement  six,  dans  quelques- 
unes  desquelles  on  observe  les  rudiments 
de  pépins  non  développés.  » 

La  pomme-figue  mûrit  en  décembre  et 
se  conserve  généralement  jusqu'en  mars. 

Pomme  vioieUe  ou  eahfUle  rouge  éC au- 
tomne,  pomme  grelot  ou  sonnetie.  Le 
volume  de  cette  pomme  est  assez  va- 
riable, cependant  son  diamètre  dé- 
passe rarement  3  pouces  et  demi  ;  elle 
est,  en  général,  moms  allongée  que  les 
antres  calvilles;  sa  queue»  longue  et 
menue,  est  implantée  dans  une  cavité 
assez  profonde,  dont  les  bords  sont  plis* 
ses;  sa  peau  est  lisse ,  de  couleur  rouge 
pile  sur  un  fond  jaunâtre  ;  le  côté  qui 
reçoit  ]^us  directement  l'influence  solaire 
est  comme  fouetté  de  rouge  vif;  on  re- 
marque, en  outre,  des  points  blancs  ou 
gris,  suivant  le  fond  sur  lequel  ils  se  dé- 
tachent; la  cbair  est  grenue,  verdâlre 
dans  la  plus  grande  partie  de  sa  masse,  et 
nuancée  de  rose  à  la  circonférence  ;  sa 
saveur  est  douce,  son  arôme  rappelle 
celui  de  la  violette  ;  ecs  pépins ,  lorsqu'ils 


n'avorlent  pas,  et  qui  est  rare,  sont  aigus; 
ils  sont  renfermés  dans  de  grandes  loges, 
caractère  qui  distingue  tous  les  calvilles; 
il  arrive  même  souvent  que  les  pépins  se 
détachent  et  sonnent  par  l'agitation ,  ce 
qui  prouve  contre  Topinion  de  certains 
physiologistes  qu'ils  sont,  relativement  au 
péricarpe,  dans  un  isolement  complet. 
Cette  circonstance  a  fait  donner,  à  cette 
variété,  le  nom  de  pomme-grelot. 

Cette  pomme  mûrit  en  décembre;  elle 
se  conserve  assez  facilement  et  est  très- 
estimée. 

Pomme-  lanume.  Nous  ne  reriffi- 
drons  pas  sur  c<)  que  nous  avons  dit  des 
étranges  dénominations  qu'ont  reçues  cer-i 
taines  espèces  ou  variétés  de  fruits  ;  vou- 
loir les  modifier  serait  augmenter  la  con- 
funon  que  présentent  les  synonymies; 
nous  nous  garderons  d'y  contribuer,  elle 
n'est  déjà  que  trop  grande;  nous  nous 
bornerons  à  chercher  l'étymologie  que 
nous  croyons  due  à  la  similitude  qn'oflre 
cette  variété  avec  l'espèce  de  lanterne 
plissée  ou  à  côte  que  l'on  fait  communé- 
ment en  papier. 

La  pomme-lanterne  est  longue  d'en- 
viron t  pouces  à  S  pouces  et  demi 
sur  8o  A  8t  lignes  de  diamètre,  et 
presque  cylindrique;  Tœil  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde  ;  les 
bords  de  cette  cavité  sont  formés  de 
protubérances  qui,  en  se  prolongeant  à  la 
surface  du  fruit,  simulent  des  côtes  et  le 
rendent  anguleux  ;  la  peau  est  de  couleur 
jaune  pàl<',  tiquetée  de  lignes  rougeâtres 
du  côté  du  soleil;  la  chair,  d'un  goût 
sucré-acidule,  est  assez  agréable,  bien 
qu'elle  soit  peu  aromatique;  les  pépins 
sont  bruns,  déforme  ovale-allongce,  assez 
aigus;  ils  sont  renfermés  dans  de  grandes 
loges  et  y  paraissent  isolés,  mais  cet  isole- 
ment n'est  qu'apparent,  car  avaot  la  ma  • 
turité  du  fruit  ils  adhèrent  au  placenta, 
qui  lui-même  est  en  communication , 
ainsi  que  nous  lavons  dit  précédemment, 
avec  le  pédoncule. 

'  Cette  variété,  très-rare  aux  environs  de 
Paris ,  est  beaucoup  plus  commune  en 
Normandie. 
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Cette  pofeiitte,  de 
forme  ovoïde,  a  gënëratemeot  lo  è 
84  lignes  de  hautcvr  sur  «8  à  3o 
de  diamètre  ;  m  peau ,  comme  celle  de 
k  Tarife  qui  précède,  est  de  couleur 
jaune  clair,  rayëe  de  lignes  irr^ulièree 
rougeâtres ,  du  côté  ,qui  reçoit  plus  di- 
rectement riniiuence  solaire;  la  chair 
est  ferme,  cassante,  d'une  sareur  acide 
très-prononcée. 

Ces  derniers  caractères  rendant  la  eon- 
senration  de  cette  pomme  assez  facile  ,  il 
n'est  pas  rare,  en  effet,  d'en  conserver  pen- 
dunt-rèspace  de  huit  et  même  neuf  mois, 
sans  avoir  pour  cek  recours  à  de  grande» 
précautions. 

Pomme  -  concombre .  I*a  pomme-con  - 
combre  rappelle  un  peu  par  sa  forme  celle 
d*un  ocBur  ;  elle  va ,  en  effet ,  en  rétrécis- 
sant de  k  base  ag  sommet  ;  aon  volume 
est  médiocre,  sa  peau  est  d'un  vert  tendre 
ou  co«deur  concombre,  elle  présente  asaev 
d'aniformité;  sa  chair  est  fttde,  et,  ainsi 
que  le  fruit  dont  elle  porte  le  nom ,  n'ac- 
quiert gvèrc  de  sapidité  par  la  cuiston. 

Cette  variété  mérite  pen  ,  comme  ^m 
voit,  d'être  cultivée;  aussi  figore-t-elle 
ptntât  dans  les  collections  qne  dans  les 
vergers  on  jardins  fruitiers. 

Pomme  de  giace  hdtU>e,  pomme  traru^ 
pmrente.  Cette  pomme ,  généralement 
d'une  forme  et  d'un  volume  nssec  cons- 
tants ,  est  plus  krge  à  la  base  qu'au  som  • 
met;  sa  hautenr  dépasse  rarement  8 
ponces ,  et  son  ploa  gnni^  diamètre  est 
presque  égal;  Pceil  est  placé  dans  une 
cavité  peu  profonde ,  dont  )e«  bords  ei- 
nnenx  offrent  des  traces  de  côtes  ;  la  peau, 
deconlenr  vert  Manchâtre,  est  tiquetée' 
de  points  blancs  dissimulés  eu  partie  par 
une  sorte  de  dnvet  fin  <^u  poussière  glau- 
que de  même  couleur;  elle  prend  une 
teinte  jannûtrelors  de  sa  complète  matu- 
rité; la  chair  est  blanche,  le  pareochyme 
qui  k  compose  est  de  nature  féculente  ; 
il  est  peu  savoureux  et  d'uue  très-faible 
acidité;  les  pépins  sont  généralement  gros 
et  courts,  et  de  couleur  marron. 

Cette  belle  variété ,  lorsqu'elle  a  dé- 
passé son  maximum  de  maturité,  prend 


aiie  teinte  viokcée,  et  perd  k  pea  desa- 
vemr  dont  elle  jouiaiait;  ondoit,  eo  con- 
séquence, k  livrer  à  la  consommation 
aussitôt  qu'elle  a  atteint  tout  son  déve- 
loppement, ee  qui  s'effectue  ordinaire- 
rement  dms  le  courant  d'août. 

Pomme  de  glace  tardiue.  La  poaune 
de  gkce  tardive  n'ajant  pas  été  signalée 
par  Duhamel,  noas  allons  emprunter  i 
MM.  Toitean  et  Turpin  la  description 
qn'ik  en  donnent  dans  l'éditicm  noavefle 
dn  Traitédes  arbres  fruitiers.  «  La  pomme 
de  gkce  tardive,  »  disent-ik ,  «  est  grosse, 
très-renflée  vers  k  queue,  diminuant 
beaucoup  de  grossear  vers  l'oeil,  où  elle  se 
termine  presque  en  pointe  obtuse;  son 
diamètre  est  de  8s  lignes  et  sa  kantenr  de 
3o  et  quelquefois  davantage;  elle  est 
grosse  et  eonrte,  pkntée  dans  une  cavité 
profonde,  médiocrement  évasée  ;  l'œil  est 
petit,  placé  dans  nne  cavité  étroite  peu 
creusée  et  erdinaireoMnt  bordée  de  quel- 
ques bosses;  k  peau  est  fine,  unie,  lui- 
sante, d'un  vert  ckir,  qui  devient  blan- 
châtre an  temps  de  k  maturité  du  fndt; 
quelquefois  k  côté  du  sokii  derient 
jaune ,  semé  de  quelques  petits  points 
blancs;  alors  k  chair  est  tendre  et  très- 
blanche,  son  eau  abondante,  relevée 
d'acidité,  qui  rond  cette  pomme  très- 
bonne  étant  cuite  en  sécbée  au  four;  nais, 
aussitôt  que  k  point  de  sa  maturité  est 
passé,  sa  chair  devient  ferme,  ua  peu 
transparente,  de  ooalear  verdâtre,  comme 
si  elk  avait  été  frappée  et  pénétrée  de  ge- 
lée, oucomme  cdle  des  meloos  d'eau  nou- 
vellement rak  au  sucre;  dans  cet  état,  ette 
se  conserve  longtemps  uns  pourrir ,  nuis 
l'eau  est  presque  insipide  on  d'um  goAt 
désagréabk;  de  sorte  que  c'est  un  froit 
que  k  curiosité,  plutôt  que  son  utilisé, 
peut  faire  cultiver.»  Ces  habiles  Qbaervn- 
teurs  ajoutent  que,  «lorsque  ces  pommes 
sont  dans  k  fi^uiterie,  on  les  voit,  pour  k 
plupart,  devenir  transparentes,  en  tout  on 
en  partie;  elks  sont  alors  luisantes,  beao- 
coup  plus  dures  et  plus  kurdes  qu'aupa- 
ravant; elles  contiennent  aussi  pins  d'eau, 
et  c'est  probablement  cette  eau  aspirée 
qui  en  augmente  k  qualité  et  k  poids.  > 
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»  <le  ram^our  tVété,\  Cette  va- 
ri^iCy  bien  cya^eUe  «a  SMt  pas  toujours 
d*ua  Tolume  coostant,  atteint  eepeB4knt 
g^néralenient  une  assez  belle  grosseur; 
elle  est  déprimer  s  bi  base  et  au  sommet, 
et  qoelquefob  à  tel  point,  qu^il  reste  peu 
de  dâstanœ,  ud  pouce  eaviroa,  entre  la 
base  de  Toeil  et  celle  de  la  queue;  la  peau 
est  de  couleur  bUoc  jaunâtre,  marqucfe 
de  stries  ou  rairs  rouge  YÎf,  d'autres  fois 
elle  est  coMplëtement  rouge;  cette  diver- 
sité de  couleur  est  plutôt  due  à  Texposi- 
tioB  qu''a  une  diflërenee  coBstitutÎTe  ;  la 
cbair  est  blanchei  d'une  saveur  trés-aci- 
diile  et  m^e  un  peu  âpre;  les  pépins  sont 
gros,  de  couleur  brun  clair;  les  loges  qui 
les  renferment,  réunies â la  circonférence, 
forment,  au  centre,  une  carité  qui  an- 
nihile Taie  du  fruit. 

Otte  pomme  mûrit  en  septembre  et 
octobre  ,  et  est  conséquemment  trés-bâ- 
tive;  son  excessive  acidité  ne  permet  guère 
de  la  manger  er ue,  maïs  on  en  fait  d'es- 
ceUentet  compotes. 

Pomme  kdiU^  de  Pézenas.  Cette  va- 
riété difiëre  peu  de  celle  qui  précède;  son 
volume  est  plus  constant;  elle  atteint 
généralenMnt  3o  à  Sa  lignes  de  hauteur 
sur  3S  â  4o  dans  son  plus  grand  dia- 
mètre, qui  est  vers  la  base;  Tœil  est  petit, 
la  cavité  qui  le  renferme  offre  sur  ses 
bords  des  traoes  de  côtes  qui  s'effaoent  â 
la  périphérie;  la  peau,  d'un  Tert  jaunâtre 
cUir  du  côté  ombré,  est  marbrée  de  stries 
ou  lignes  rouges  qui  aa  confondent  du 
cèté  qui  re^it  plus  directement  les 
rajroos  solaires;  la  chair  est  d'un  blanc  de 
lait,  d^unecontezture  asses  fine;  sa  saveur, 
meîna  acide  que  celle  du  rambonr  d'été, 
est  aussi  agréable. 

Cette  -varicté,  également  très-hâtive, 
puisqo^eUe  mûrit  rers  la  fin  de  juillet,  ne 
peut  être  conservée  longtemps ,  attendu 
qn'cUe  passe  promptement ,  et  de  sa-vou- 
reose  devient  fade  et  cotonneuse. 

Pomme  madrée  âtaoiU*  Cette  pomme 
oflVe  aussi  de  l'analogie  aveo  le  rambonr 
d'été;  elle  en  diffère  ocpetidant  en  ce  que 
son  Tolume  est  ordinairement  beaucoup 
moindre;  son  pédoncule  est  très-long,  eu 


égard  au  volume  du  fruit,  car  il  atteint 
quelquefois  10  è  la  lignes;  U  chair  est 
très-blanche  et  d'un  goût  acidulé. 

Cette  yariété  est  moins  hâtive  que  les 
précédentes,  et  surtout  que  la  d4rnière; 
elle  ne  mûrit  guère  que  rers  la  fin  de 
septembre  ou  au  commencement  d'octo- 
bre; sa  surface  se  nuanee,  comme  dans  les 
variétés  précédentes,  de  zones  d'un  rouge 
intense,  indice  toujours  certain  d'acidité. 

Duhamel  signale  encore  deux  sous- 
variétés,  qui  sont  la  pomme  madrée  d'été 
acide  et  la  pomme  madrée  de  Tonnelle  ; 
cette  dernière  atteint  généralement  un 
volume  plus  considérable  que  les  deux 
autres,  elle  est  aussi  un  peu  plus  douce. 

Pomme  Madeleine.  Elle  est  sphéroïde, 
de  volume  médiocre;  sa  surface  est  pres- 
que complètement  rouge  et  tiquetée  de 
taches  de  couleur  gris  blanchâtre;  le  tout 
semble  recouvert  d'une  sorte  de  vernis 
luisant  qui  augmente  encore  l'intensité 
de  la  couleur;  la  cbair,  bien  que  presque 
complètement  blanche,  offre  néanmoins 
quelques  stries  rosées;  sa  saveur  est  douce- 
acidulé  et  assez  suave  :  ces  qualités  dispa- 
raissent lorsque  le  fruit  a  dépassé  son 
maximum  de  maturité. 

Cette  pomme  mûrissant  vers  la  mi-juil- 
let, il  j  a  lieu  de  croire  que  c'est  k  cette 
circonstance  qu'acné  doit  le  nom  de  Made- 
leine; on  la  distingue,  en  outre,  sous  celui 
de  ealville  rouge  d'été. 

Pomme  Troussei.  Cette  pomme  atteint 
généralement  un  volume  assez  considé- 
raUe;  sa  forme  est  un  peu  allongé!^  sa  peau 
est  Lisse  et  luisante,  d'abord  verte,  mais 
passant  bientôt  au  jaune  dans  une  grande 
partie  de  son  étendue,  et  au  rouge  in- 
tense du  côté  qui  reçoit  plus  directement 
l'iufiuence  solaire;  la  chair  est  de  couleur 
blase  de  lait,  assea  succulente;  sa  saveur 
est  sucrée  et  acidulé .  Cette  pomme  mû- 
rit vers  la  fin  de  septembre  ;  elle  doit  la  . 
dénomination  qui  la  distingue  au  célèbre 
pomologiste  Calvel,  qui  crut  devoir  ren« 
dre  ainsi  hommage  au  sieur  Troussai, 
son  jardinier,  qui,  le  premier,  la  cul- 
tiva dans  son  domaina  de  Saint-Kîicolas, 
prèsCompiègne. 

28 


Digitized  by  VjOOQ IC 


434 


FRUITS  AdlMBS-ëUCEiS,   POMMB. 


Pomme  bienvenue.  Elle  est  très-grosse, 
de  forme  ronde;  sa  peaa  est  Terte  dans 
la  plus  grande  partie  de  son  étendue  ;  le 
cAt^qui  est  le  plus  directement  frappé 
du  solett  prend  nne  belle  couleur  rouge  ; 
la  chair  est  d'un  blanc  verdâtre,  succu- 
lente; sa  aayeur  est  acidulé  et  assez 
agre'able;  elle  mtÉrit  en  automne. 

Pomme  malocarle.  Elle  est  très -rare; 
ses  caractères  sVloignent  peu  de  ceux  de 
la  variété  cpii  précède;  ce  cjui  l'en  distin- 
gue cependant,  c'est  que  sa  chair  est  fon- 
dante et  comparable,  sous  ce  rapport,  à 
celle  des  poires  beurré  ou  doyenné .  Le 
nom  de  malocarle  ou  pomme  de  Charles 
lui  tient,  dit-on,  de  ce  que  Gbarlemagne 
en  faisait  beaucoup  de  cas,  elle  méritait 
cette  distinction ,  et  c'est  à  tort  qu'ion  a 
négligé  de  la  cultiver  et  de  la  propager. 
Elle  mûrit  en  octobre. 

Pomme  bonne  lansel.  Elle  est  sphé- 
roïde, l^èrement  déprimée,  â  la  base  et 
an  sommet;  la  cavité  qui  renferme  l'oûl 
est  assez  profonde,  et  la  queue  est  courte; 
la  peau,  de  couleur  rouge  pourpre  du  côté 
qui  regarde  le  soleil,  est  luisante;  la 
chair  est  suave  et  acidulé. 

Cette  pomma,  découverte  par  Galvel 
dans  la  forêt  de  la  Bosse  (Oise) ,  a  été,  au 
moyen  de  la  greffe  et  d'une  culture  ap- 
propriée, tellement  améliorée,  qu'on  a 
maintenant  de  la  peine  à  établir  sa  syno- 
nymie ,  tant  son  volume  s'est  accru. 

Pomme  de  châtaignier.  Sa  forme  et 
sou  volume  sont  peu  constants;  cepen- 
dant, le  plus  ordinairement,  die  est  glo- 
buleuse, un  peu  allongée;  son  diamètre  est 
aussi  plus  grand  à  la  base  qu'an  sommet  ; 
sa  hauteur  dépasse  rarement  80  à  83  li- 
gnes, et  sa  largeur  aô  à  07;  Pcnlest  ca^re, 
la  queue  ou  pédoncale«st  court  et  implan- 
té dans  une  cavité  peu  profonde.  La 
peau  est  parsemée  de  points  rouges  sur 
an  fond  blanchâtre.  Ces  espèces  de  ta- 
chea  se  confondent  dans  la  partie  qui  re- 
çoit plus  directement  l'influence  solaire; 
la  chair  est  blanc  de  lait,  d'une  savemr 
douce-acidule  ;  les  pépins  sont  bran 
foncé,  courts  et  bien  nourris. 


La  pomme  de  châtaignier,  dont  rieo  ne 
justifie  le  nom,  si  ce  n'est  peut-être  le 
port  de  l'arbre  et  la  couleur  des  pépins , 
mûrit  l'hiver;  elle  se  conserve  assez  long- 
temps et  acquiert  des  qualités  par  la 
caisson. 

Pomme  ramhour  d'hiver, X^eWe  pomme, 
d'un  assez  beau  volume,  est  déprimée  à 
la  base  et  au  sommet,  etconséqoemment 
plus  large  que  bautt;  sa  peau,  tiquetée  et 
rayée  d'une  couleur  rouge  iatense  du 
côté  du  soleil,  est  vert  jaunâtre  dans  la 
pallie  opposée  ;  sa  chair  est  blanc  verdâtre 
d'abord,  d'un  goût  acidulé  on  peu  acre, 
mais  cette  saveur  disparaît  en  partie  par 
la'maturité,  -et  le  fruit  devient  alors  aasez 
doux;  les  pépins  sont  rarement  bien  con- 
formés; ils  avortent  souvent  en  partie. 

Cette  pomme,  assez  t^mmune  sur  les 
marchés,  mûrit  en  hiver;  elle  se  conserve 
jusqu'en  avril,  et  est  meilleure  cuite  que 
crue. 

Pomme  grosfaras.  Elle  est  déprimée  à 
la  base  et  au  sommet;  son  diamètre,  qui 
atteint  de  deux  pouces  et  demi  à  trois 
pouces,  est  plus  grand  vers  la  queue;  sa 
peau  est  lisse,  de  coidear  rouge  foncé  dans 
presque  toute  sa  surface,  et  tiquetée  çè  et 
là  de  points  bruns;  la  partie  opposée  et 
circonscrite,  pour  ainsi  dire,  autour  de  la 
queue,  est  de  couleur  vert  jaunâtre  ;  la 
chair  est  ferme,  cassante,  généralement 
blanche,  mais  teintée  de  rose  à  la  cir- 
conférence; sa  saveor  est  acidulé  et  assez 
aromatique;  les  pépins  sont  gros  et  ren- 
fermés dans  de  grandes  loges,  dont  ils  ne 
remplissent  cependant  pas  tonte  la  cavité. 

Cette  pomme  occupe  un  des  premiers 
rangs  parmi  les  meilleures  espèces;  elle  te 
conserve  assez  bien . 

Pomme  petit  far^s.  Elle  diffère  de 
celle  qui  précède  par  sa  forme  ovoïde, 
dont  le  plus  grand  diamètre  est  aussi  vers 
la  queue;  l'œil  est  fJacé  dans  une  cavité 
assez  profonde  et  surtout  très-étroite,  ce 
qui  fait  qu'on  ne  le  distingue  qu'avec 
peine;  les  bords  sont,  en  outre,  formés  de 
protubérances  qui  font  paraître  la  peau 
comme  plissée;  cdle-oi  est  luisante,  de 
coulcor  rouge  vif,  surtout  du  côté  qui 
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reçoit  rînfluence  solaire;  elle  est,  en  co- 
tre', liquetee,  sur  presque  toute  sa  ptfri- 
pbe'rie,  de  points  ou  tacbes  d^un  rouge  plus 
fonc^.  La  partie  qui  reste  ombragée  est 
de  couleur  moins  intense,  et  quelquefois 
même  de  couleur  verditre.  La  cbair  est 
blanche,  d^une  savenr  douce  -  acidulé, 
agréable,  dépourvue  d^âcreté. 

Cetté'sous-variété,  dont  la  chair  est  gra- 
nulée, comme  dans  le  calville ,  se  con- 
serre  très-longtemps. 

Pomme  passe-pomme  rouge.  Elle  est 
sphéroïde,  déprimée  â  la  base  et  au  som- 
met; son  volume  est  médiocre;  son  plus 
grand  diamètre  est  au  tiers  de  sa  hauteur; 
VœW  est  petit,  entouré  de  côtes  et  pres- 
que complètement  dissimulé  par  elles  ;  la 
queue,  bien  qu^a«sez  longue,  est  implantée 
si  profondément,  qu^elle  ne  dépasse  pas  le 
sommet  du  fruit.  Sa  peau  est  épaisse, 
d^une  belle  couleur  rouge  vif  dans  la 
partie,  surtout,  qui  regarde  le  soleil;  elle 
est,  en  outre,  comme  tiquetée  de  nom- 
breux points  plus  clairs  et  presque  blan- 
châtres; sa  chair,  de  couleur  blanc  rosé 
sons  la  peau  et  près  des  loges,  est  grenue, 
d^nne  saveur  douce,  agréable,  tant  qu^elle 
n''a  pas  dépassé  son  maximum  de  matu- 
rité; dans  le  cas  contraire,  elle  devient 
cotonneuse.  Les  pépins  sont  isolés  dans 
de  grandes  loges;  leur  forme  est  lacry- 
male, et  leur  couleur  brun  noirâtre. 

Cette  pomme,  que  Ton  connaît  en 
Provence  sous  le  nom  de  calville  rouge 
d^été,  mûrit  à  la  fin  d*août,  lorsque  la 
saison  a  été  favorable. 

Pomme  passe-pomme  blanche.  De  forme 
un  peu  conique,  comme  celle  qui  précède, 
et  de  même  volume;  elle  en  diffère  par  la 
couleur  de  sa  peau,  qui  est  d^un  blanc  de 
cire  tirant  sur  le  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue;  la  partie  qui  regarde  le 
soleil  est  cependant,  lors  de  la  maturité, 
fouettée  de  stries  d^un  rouge  assez  vif;  la 
surface  est,  en  outre,  parsemée  de  gros 
points  jaune  clair.  La  chair  est  blanc 
verdâtre,  cassante  et  grenue;  sa  saveur  est 
douce,  acidulé;  les  pépins  sont  courts, 
bien  nourris,  de  couleur  brune,  renfermés 
dans  des  loges  étroites,  qu'ils  remplissent. 
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Inférieure  en  qualité  à  la  passe-pomme 
rouge,  elle  est  néanmoins  assez  estimée; 
sa  maturité  s'effectue  en  novembre  et  dé- 
cembre; elle  se  conserve  juscpi'à  la  fin  de 
mars,  en  prenant  les  précautions  ordi- 
naires (voir  Conservation  des  fraits. 
Fruiterie  ) . 

Pomme  de  Barbarin,  Elle  offre  beau- 
coup d^analogie  avec  la  passe-pomme 
rouge;  elle  est  beaucoup  plus  large  cpie 
haute;  sa  couleur,  dans  la  plus  grande 
partie  de  sa  surface,  est  d'un  beau  rouge 
vif;  la  chair  est  blanc  verdâtre,  d'une  sa- 
veur douce,  peu  releva. 

Cette  pomme,  de  qualité  et  de  volume 
médiocres,  mûrit  en  janvier  et  février;  elle 
se  conserve  assez  bien . 

Pomme  couchine.  Elle  est,  comme  celle 
qui  précède,  beaucoup  plus  large  que 
haute;  Tmil  et  le  pédoncule  sont  insérés 
dans  des  cavités  si  profondes,  que  le  cen- 
tre du  fruit  n'est,  pour  ainsi  dire,  formé 
que  des  loges;  la  peau  est  de  couleur  jaune 
rougeitre  du  côté  qui  reçoit  plus  direc- 
tement l'influence  solaire,  et  blanche  ou 
presque  hlanche  do  côte  opposé;  Li  chair 
est  blanche,  cassante  et  comme  granu* 
leuse;  sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très- 
suave. 

Cette  belle  et  bonne  pomme  est  assez 
précoce,  car  elle  mûrit  à  la  fin  d'août  : 
elle  est  peu  commune  aux  environs  de 
Paris;  mais  en  Provence,  où  elle  est  abon- 
damment cultivée,  on  en  fait  grand  cas 
sous  le  nom  de  paradis  d'août. 

Pomme  couchine  rouge.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  peau  est  lavée  d'une  belle 
teinte  rouge  vif;  on  aperçoit  çâ  et  là,  sur 
toute  la  périphérie,  des  points  ou  petites 
taches  jaunâtres  plus  ou  moins  apparentes, 
suivant  l'intensité  de  couleur  du  fruit. 
La  c:bair  est  blanchâtre,  douce  et  suave; 
les  pépins  sont  bruns  et  bien  nourris;  iU 
remplissent  presque  toute  la  cavité  des 
loges. 

La  couchine  rouge,  moins  hâtive  que 
celle  ordinaire,  mûrit  en  octobre;  elle  se 
conserve  mieux;  on  la  connatt,  en  Pro^ 
vence,  sous  le  nom  de  paradis  rouge. 
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Pomme  bouqmt  preuve.  Elle  atteint 
ordtDâircmeDt  un  Tokune  asMS  Mëdiocref 
sa  forme  est  celle  d^ un  sphéroïde  àéçitïmé 
a«x  deux  xones  extrénMs;  sa  couleur  est 
reuge  pAle  da  cM  du  soleil;  eUe  est  ti- 
queté de  nombreux  points  blanchâtres; 
la  chair  est  blanche,  cassante,  d^un  |(OÙt 
très-suaTe. 

Cette  excellente  pomme  ne  mûrit  qu'en 
février  et  mars ,  et  oonsëquemment  dé- 
tachée de  Parbre  et  en  dehors  de  toute 
influencé  vëgétatâye;  elle  se  conserre  si 
longtemps,  qu'elle  figure  souTent,  dans 
les  desserts,  avec  les  pommes  hfttives  de 
Tannée  suivante. 

Pomme  à*AuneUe,  Son  Yolume  est 
médiocre;  sa  forme  est  sphéroïde,  dépri- 
mée â  la  base  et  au  sommet;  l^sil  est  petit 
et  placé  presque  à  fleur  du  fruit  an  mi- 
lieu d'un  cercle  de  petites  protubérances; 
la  peau  est  Hsse,  rouge  jaunAtre  et  tique- 
tée de  points  d'an  ronge  plus  intense  dans 
la  partie  qui  reçoit  plus  directeoMnt  Tin- 
fluence  8olafa*e,  It  côté  opposé  est  jaune 
pAle;  la  chair  est  blanche,  fondante,  d'un 
goût  très-suave;  les  loges  sont  grandes,  en 
égard  au  volume  du  fruit;  les  pépins 
qu*ettes  contiennent  sont  gros,  bien  nour*' 
ris  et  de  coukur  brun  marron. 

Cette  pomme,  rangée  avec  raison  parmi 
les  meilleures,  mûrit  en  septembre;  on  la 
mange  plutôt  cme  que  cuite. 

Pomme  gros  api  d'été.  Son  volume, 
pour  un  api,  est  très-considérable;  car 
elle  atteint  quelquefois  a8  k  3o  lignes  de 
diamètre  sur  «i  à  s4  de  hauteur.  Sa 
forme  est  celle  dNin  sphéroïde  aplati  à 
la  base  et  au  sommet;  la  queue  et  Tœil 
sont  fixés  dans  des  cavités  assez  profondes, 
surtout  la  première;  la  peau  est  blan- 
châtre dans  sa  pin»  grande  étendue,  lavée 
de  stries  rouge  dair  du  «ôté  qui  regarde 
le  soleil;  la  chair  est  blanche,  cassante, 
d'une  saveur  douce,  sucrée,  très-snave; 
les  loges  qui  renferment  les  pépins  sont 
assex  grandes;  cenx-oi  sont  de  grosseur 
moyenne,  bien  nourris  néanmoins  et  de 
couleur  brune. 
Cette  pomme  mûrit  à  U  fin  de  septem- 


bre, sous  le  climat  de  Paris,  et  en  août, 
sous  cekn  de  Provence. 

Pomme  petit  api.  Son  volume  est  sa* 
dessous  du  médiocre;  rarement  son  dia- 
mètre dépasse  i8  â  to  lignes,  et  sa  haa- 
teur  i4  À  i8;  Toeil,  assci  petit,  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde,  entourée 
de  protubérances  en  forme  de  côtes,  qai 
ont,  le  plus  ordinairement,  fort  peu  d'é- 
tendue, mais  qui,  quelquefois,  se  prolon- 
gent au  tiers  de  la  hauteur  du  fruit;  la 
peau  est  lisse,  luisante,  de  couleur  blanc 
verdâtre  dans  sa  plus  grande  étendue;  la 
partie  qui  regarde  le  soleil  est  lavée  de 
rouge  vif  tors  de  la  maturité;  la  chair  est 
blanche,  peu  fondante,  résistante  et 
ferme;  elle  est  fratche  et  très -suave;  les 
pépins  sont  courts,  bien  nourris  et  très- 
durs. 

Cette  jolie  pomme,  qui  mûrit  tard,  se 
conserve  longtemps;  elle  contrihii\e. puis- 
samment à  Tomement  des  desserts  d'hi- 
ver; son  arôme  résidant  particulière- 
ment dans  la  peau,  on  doit  se  garder  de  la 
pelurer. 

Pomme  dapi  blanc.  C'est  une  sous-va- 
riété de  la  précédente;  elle  en  difl'ère  en 
ce  qu'elle  rt'ste  blanche,  quelle  que  soit 
l'exposition  ;  elle  prend  une  teinte  jaune 
de  cire  dans  la  fruiterie,  ou  lorsqu'elle  a 
attein  t  son  maximum  do  maturité;  sa  chair 
est  blanche,  cassante  et  savoureuse. 

Moins  abondamment  oultiTée  qne  l'api 
ronge,  elle  n'en  est  pas  moins  fort  remar- 
quable, et  tient  sa  place  dans  les  collec- 
tions pomologiqnes.  Depuis  plus  d'où 
quart  de  siècle»  elle  figure  dans  oelle  da 
Jardin  des  Plantes. 

Pomme  à'api  noir.  Elle  oflré,  quant  â  la 
forme,  beaucoup  d'analogie  avec  l'api 
rouge;  sa  couleur  brune- noirâtre  l'en 
distingue  d'une  manière  assez  complète, 
pour  qu'on  ne  puisse  les  confondre.  Cette 
circonstance  est  importante,  car  la  fer- 
meté et  la  suavité  de  la  chair  sont  les 
mômes.  On  doit  se  garder  de  la  confondre 
avec  la  pomme  noire,  qui  est  bien  loin  de 
réunir  les  mêmes  qualités.  Les  pépinié- 
ristes ne  s'j  trompent  pas,  mais  il  leu 
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arrÎTe   quelquefois  de  tromper  les  ama  - 
lenrs  trop  crédules. 

Pomme  étoiiée.  Elle  doit  cette  dénonii- 
natkm  A  sa  forme  plate,  relerëe  de  côtes 
•aîllaotes  nyonuéts  en  ëtofle;  son  volaroe 
est  médiocre;  sa  peau  est  lisse,  lav^  de 
rouge  obscur  du  côté  qui  reçoit  plus  di- 
rectement Tinfluence  solaire,  et  d'un 
blanc  jaunâtre  du  côté  opposé;  la  chair 
est  ferme,  de  couleur  bhmc  de  lait;  sa  sa- 
Tcnr  est  acidulé  et  relevée  d'un  arôme 
assez  prononcé. 

Cette  belle  pomme  mftrit  en  janvier  et 
février;  eMe  doit  être  mangée  assez 
promptement,  car,  lorsqn^eBe  a  dépassé 
son  mazimnm  de  maturité,  sa  saveur  est 
fade  et  cotonneuse. 

Pomme  noire.  Elle  est  généralement 
de  vcdume  assez  médiocre  ;  sa  forme  rap* 
pelle  celle  des  apis;  sa  peau  est  lisse,  de 
couleur  violet  foncé,  tirant  sur  le  noir  du 
côté,  priBcipalemeift,  qui  regarde  le  soleil; 
l'autre  est  plus  clair.  8a  chair  est  peu  ré- 
sistante, de  couleur  blanc  verdAtre,  peu 
savoureuse;  les  pépins  sont  petits,  Ûen 
noui  ris,  de  couleur  marron  clair. 

Cette  pomme  n'est  guère  cultivée  que 
pour  la  singularité  de  sa  couleur;  elle  est, 
en  «flbt,  assez  petite,  d'un  goût  fade,  d'une 
couleur  peu  séduisante,  et  se  conserve 
assez  difficilement.  On  doit  se  garder  de 
la  confondre  avec  l'api  noir,  qui  lui  est  de 
beaucoup  supérieur  en  qui(lité. 

Grosse  powune  noire  d'Amérique,  Cette 
pomme,  de  volume  médiocre,  n^est  appelée 
grosse  que  par  comparaison  avec  celle  qui 
précède;  sa  peau  est  de  couleur  brun  vio- 
lacé trés'foncé  du  oôté  qui  reçoit  l'in- 
fluence solaire;  le  côté  opposé  est  plus 
|iAle;  la  cheir  est  formée  de  vésicules 
assez  rustiques;  sa  saveur  est  acidulé. 
Apre  et  peu  agréable. 

Cette  variété  assez  peu  estimée,  bien 
que  rare,  mûrit  en  octobre. 

Pomme  grx>9  api  d'kh^er.  Cette  pomme, 
comme  tous  les  apis,  en  déprimée  A  la  base 
et  au  sommet;  son  diamètre  est  d'environ 
S7  A  80  lignes,  et  sa  hauteur  de  30  A  2s; 
la  peau  est  Hsse,  de  couleur  rouge  cerise 
du  côté  qui  reçoit  Tiafluence  solaire,  et 


Tert  jaunâtre  du  côlé  opposé;  elle  est  ti- 
quetée ou  parsemée  de  points  ou  stries  de 
couleur  rouge  et  jaune  clair;  la  chair  est 
blanche,  plus  rustique  que  ueHe  de  l'api 
ordinaire;  tes  pépins  sont  gros,  courts  et 
de  couleur  marron  foncé. 

Cette  pomme  mûrit  en  noveasbre  «u 
décembre,  buivant  que  la  saison  a  été 
plus  on  moins  favoMible;  eUe  se  conserve 
assez  longtemps. 

Pammehetle  ^automne.  Elle  aâfeett  wm 
forme  globuleuse,  ma  peu  déprimée  A  la 
base  et  au  sommet;  son  volume  est  assez 
beau ,  car  son  diamètre  dépasse  souvent 
trois  pouces,  et  sa  hauteur  a8  à  9a  ligues; 
la  peau  est  larée  de  rouge  vermillon  du 
côté  que  frappent  les  rayons  aolaires,  et 
de  couleur  jaune  clair  du  côté  op^posé;  la 
chair  est  blanc  de  lait;  sa  saveur  est  aci- 
dulé, sucrée  et  très- suave;  les  pépins,  gé- 
néralement assez  bien  conformés,  soat 
bruns. 

Cette  pomme  est  assez  estimée;  on  ne 
la  cultive,  malheureusement,  pas  assez 
abondamment;  elle  mûrit  en  octobre. 

Pomme  gelée  d* été.  Son  volume  dépasse 
le  médiocre;  sa  forme  n'est  pas  très-régu- 
lière, car  Un  côté  est  toujours  sensiblement 
plus  élevé'  que  l'autre;  la  peau  est  de  cou- 
leur verdâtre  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, mais  lavée  d'une  l^ère  teinte  rouge 
du  côté  que  baignent.les  rayons  solaires; 
la  chair  est  blanche,  fondante,  douce  et 
agréable. 
Cette  pomme  mûrit  vers  la  fin  d'août. 
Pomme  doux  aux  vépet.  Elle  est  de 
volume  médiocre;  saforme  est  ronde,  mais 
déprimée  légèrement  A  la  base  et  au  som- 
met, ce  qui  la  rend  plus  large  q«e  haute; 
sa  peau  est  fine,  lavée  de  jaune  orange,  et 
de  rouge  du  côté  qui  reçoit  plus  directe- 
ment l'influence  de  la  lumière  solaire;  le 
côté  opposé,  d'abord  blanc,  passe  au  juane 
tendre  lors  de  la  maturité  du  fruit;  la  chair 
est  blanc  de  lait;  sa  saveur,  le  plus  ordi- 
nairement douce  et  sucrée,  est  quelque- 
fois un  peu  amère;  les  pépins  sent  assez 
longs,  rouges  et  bien  nourris. 

Cette  bdk  pomme  mûrit  A  la  fia  de 
septembre  ou  au  commencement  d'oo- 
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t«bre,  tQÎTant  que  la  saison  a  été  plus  ou 
moins  favorable;  elle  doit  la  dénomination 
qui  la  distingue  à  Tespèce  d^appe'tit 
qu^ont  les  guêpes  pour  sa  substance  ;  il 
n^est  pas  rare,  en  effet,  d'en  rencontrer 
dont  ^intérieur  est  entièrement  dépourvu 
de  chair ,  et  qui  ti^oflrent  plus*  que  la 
peau. 

Pomme  gros  doux  aux  vépes.  Cette 
pomme  ne  se  distingue  de  celle  qui  pr($- 
céde  que  par  son  volume  beaucoup  plus 
considérable;  le  faciès  des  arbres  qui  pro- 
duisent ces  deux  pommes  est  aussi  pres- 
que identique  :  il  est  surtout  remarquable 
en  ce  que  rin'clinaison  naturelle  que  pré- 
sentent leurs  branches  rappelle  celui  du 
saule  et  surtout  du  frêne  pleureur. 

Pomme  blanc  d* Espagne,  Cette  pomme 
atteint  généralement  un  assez  beau  vo- 
lume; elle  est  plus  large  que  longue;  le 
pédoncule,  gros  et  court>  s'*implante  dans 
une  cavité  peu  profonde;  Pœil  est  envi- 
ronné de  protubérances  qui,  rudiments  des 
côtes,  se  prolongent  assez  avant  à  la  sur- 
face du  fruit,  pour  détruire  sa  sphéroïdité 
et  le  rendre  anguleux;  la  peau  est  lisse, 
de  couleur  blanc  verdâtre  dans  sa  plus 
grande  étendue,  lavée  et  tiquetée  de  rouge 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  tendre  et 
peu  savoureuse. 

Cette  belle  pomme  devient  cotonneuse 
par  Tcxtrême  maturité;  elle  est  meilleure 
cuite  que  crue. 

Pomme  fenouillet  rouge  ^  ou  bardin^ 
court 'pendu  ou  capendu.  Elle  est  de 
moyenne  grosseur,  globuleuse,  mais  ce- 
pendant plus  étroite  à  la  base,  c'est-à-dire 
▼ers  rœil,  qu'au  sommet;  sa  forme  est 
assex  constante;  sa  peau  est  rustique, 
nuancée  de  jaune»  de  rouge  et  de  giîs 
fauve;  la  chair  est  de  couleur  blanc  jau- 
nâtre; son  grain  est  fin;  elle  est  assez  sa- 
voureuse, mais  devient  fade  par  Textréme 
maturité;  les  pcpins  sont  petits,  de  cou- 
leur brune  et  de  forme  OTOîde. 

Cette  pomme,  qui  prend  rang  parmi  les 
plus  estimées,  mûrit  en  janvier  et  février; 
elle  se  conserve  assez  facilement  jusqu^en 
mars  et  avril,  lorsqu'on  la  garantit  des 
variations  de  température. 


PommefenouUlet  gris ,  P ,  anis.  Son  vo- 
lume, généralement  un  peu  moindre  que 
celui  du  fenouillet  rouge,  n'est  pas  tou- 
jours constant;  sa  forme  est  également 
globuleuse  ;  ton  court  pédoncule  s^im- 
plante  dans  une  cavité  plus  large  et  i4us 
profonde  que  celle  de  l'œil  ;  la  peau  est 
rude,  de  couleur  gris  roussâtre  ou  ventre* 
de-biche  teinte  de  rouge  du  côté  du  soleil; 
la  chair  est  ferme,  succulente  et  sucrée; 
son  arôme  rappelle  celui  de  Tanis  ou  du 
fenouil.  C'est  à  cette  circonstance  que 
cette  variété  doit  son  nom. 

Cette  excellente  pomme  mûrit  en  dé- 
cembre; gardée  longtemps,  elle  perd  k» 
qualités  et  devient  cotonneuse. 

Pomme  fenouillet  jaune,  drap  d'or. 
Elle  est  un  peu  plus  grosse  que  les  deux 
précédentes  ;  sa  forme  est  la  même;  rcsil 
est  placé  dans  une  cavité  peu  profonde; 
celle  où  s'^insére  le  pédoncule  l'est  da- 
vantage; celui-ci  est  si  court,  que  le  fruit 
parait  adhérer  directement  à  la  branche; 
la  peau,  lors  de  la  maturité,  est  lavép  de 
jaune  d^or  sur  un  fond  grb  roussâtre;  sa 
surface  est  comme  imprimée  de  traits  ir- 
réguliers qui,  vus  de  loin,  simulent  des 
lettres  ;  aussi  cette  circonstance  lui  a- 
t-elle  fait  donner  le  surnom  de  pomme  i 
caraclcre;  la  cliair  est  blanche,  d''un  goût 
très-suave;  les  pépins  sont  gros,  de  cou- 
leur brun  violacé. 

Cette  belle  et  bonne  pomme  mûrit  en 
septembre;  elle  n'est  pas  d'une  longue 
conservation. 

Pomme  postophe  d'été.  Son  volume  est 
généralement  assez  gros,  car  elle  atteint 
souvent  plus  de  a  pouces  et  demi  de 
diamètre  sur  a  pouces  de  hauteur;  sa 
forme  est  globuleuse,  cependant  son  plus 
grand  diamètre  est  plutôt  vers  la  queue 
que  du  côté  de  l'œil  ;  celui-ci  est  placé 
dans  une  cavité  assez  profonde,  bordée  de 
protubérances  peu  saillantes;  la  queue  est 
assez  longue;  la  peau  est  de  couleur  ronge 
clair,  surtout  du  côté  qui  reçoit  Tin- 
fluence  solaire,  le  côté  opposé  est  blano- 
verdàtre  ;  la  chair  est  grenue  et  sucrée, 
teintée  de  ronge  sous  la  peau  ;  les  pépins 
sont  gros  et  remi^issent  les  loges,  ib 
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sont  ordiaairenieiit  aa  nombre  de  quatre. 

Celle  belle  et  bonne  pomme  mûrit  vers 
la  fin  d*aoûl  ou  au  commencement  de  sep- 
tembre. 

Pomme  poêtophe  d'hiver.  Cette  fons- 
yariét^  est  un  peu  plus  grosse  que  la  pré- 
cédente; elle  est  déprimée  an  sommet  et 
surtout  a  la  base,  ce  qui  la  rend  presque 
hémisphérique;  Toail  est  aussi  assez  pro- 
fondément implanté;  il  est  environné  de 
quelques  bosses  ou  protubérances,  qui 
sont  les  rudiments  des  côtes  qui  divisent 
la  surface  du  fruit  y  la  peau  prend  une 
belle  teinte  rouge-cerise- du  côté  que  le 
'  soleil  frappe  pkis  directement,  le  côté 
opposé  est  jaune-clair  ;  la  chair  est  cas- 
sante, d^une  consistance  ferme ,  d'un 
blanc  jaunâtre,  d^une  saveur  douce-aci- 
dule,  très-suave  ;  les  pépins  sont  bruns, 
ramassés,  ils  remplissent  les  loges  carpel- 
laires,  qui  sont,  en  général,  assez  étroites. 

Ce  beau  fruit,  dont  le  nom  corrompu 
dérive  de  Brostorfi*  ou  Postdoff  en  AJle- 
magne,  mûrit  en  décembre  et  se  conserve 
jusqu*en  mai 

Pomme  cœur-de-hœuj  ovLcah'Ule  rouge 
normand.  Cette  pomme,  aussi  haute  que 
large,  et  conséquemment  de  forme  globu- 
laire, est  surtout  remarquable  par  son 
beau  volnme;  sa  peau  est  lisse,  résistante, 
de  couleur  rouge  bron  tiqueté  de  points 
jaunâtres;  sa  chair  est  blanc  verdi) tre,  cas- 
sante et  peu  fondante,  mais  néanmoins 
d*une  saveur  acidulé  assez  agréable  ^  au 
centre,  existent  cinq  grandes  loges  oc- 
cupées en  partie  par  des  pépins  de 
moyenne  grosseur. 

Celte  belle  pomme  acquiert  des  quali- 
tés par  la  cuisson,  aussi  en  fait-on  d^ex- 
cellentes  compotes  ;  elle  mûrit  en  décem- 
bre et  se  conserve  jusqu^en  mars;  elle  est 
abondamment  cultivée  en  Normandie;  les 
côtes  qui  relèvent  sa  surface  sont  assez 
saillantes,  mais  le  caractère  le  plus  pro- 
noncé est,  sans  contredit^la  couleur  rouge 
de  sang  artériel  ou  brun  noirâtre ,  dont 
sa  peau  est  teinte. 

Pomme  calville  malingre.  Elle  atteint 
ordinairement  un  beau  volume  \  sa  forme 
est  également  belle,  car  la  surface  est  re- 


levée de  côtes  saillantes;  son  plus  grand 
diamètre  est  à  la  base  ;  sa  peau  prend, 
lors  de  la  maturité,  une  teinte  rouge  assez 
foncée,  rouge  vif  dans  sa  plus  grande  éten* 
due;  dans  certaines  zones,  elle  est,  en  outre, 
tiquetée  de  petits  poiuts  couleur  cendrée 
qui  se  détachent  d'une  manière  assez 
sensible;  la  chair  est  délicate,  blanche, 
nuancée  de  rose  clair^  sa  saveur  est  aci- 
dulé et  suave;  les  loges  séminales  oucar- 
pellaires  sont  grandes ,  elles  renferment 
des  pépins  bien  nourris ,  mvis  qui  sont 
loin  de  remplir  les  cavités  qui  les  renfer- 
ment. 

La  pomme  calvUle  malingre  est  assez 
rare  pour  ne  se  rencontrer  que  dans  les 
coHectioas;  elle  mûrit  au  commencement 
d'octobre  et  se  conserve  jusqu'au  cora- 
mi-ncement  de  rhiver  seulement. 

Pomme  calville  d*éié ,  passe-pomme, 
grosse  Madeleine.  Son  volume  est  au- 
dessous  du  médiocre  ;  sa  forme  est  coni- 
que ;  Tœil  est  implanté  dans  une  cavité 
assez  profonde;  les  bords  offrent  des  rudi- 
ments de  côtes  qui  se  prolongent  jus- 
qu'aux deux  tiers  du  fruit;  la  peau  est 
rouge  sur  un  fond  blanc-verdâtre  ;  la 
chair  est  sèche,  peii  savoureuse. 

Cette  variété,  qui  mûrit  en  juillet,  n^i 
guère  que  le  mérite  de  la  précocité. 

Pomme  carmin  de  juin.  Son  volume  est 
médiocre  ;  sa  forme  est  arrondie ,  dépri- 
mée à  la  base  et  au  sommet;  sa  peau,  dans 
le  tiers  de  son  étendue,  est  de  couleur  vert 
jaunâtre,  le  reste  est  d'un  rouge  assez  vif 
carminé  du  côté  qui  est  plus  directement 
soumis  a  Finflaence  solaire  ;  la  chair  est 
d'un  bknc  verdétre  assez  rustique;  sa 
saveur  est  trap  acidulé  pour  être  agréa- 
blev 

Cette  poire,  plus  belle  que  bonne, 
est  incontestablement  l'une  des  plus  hâ- 
tives, car  elle  mûrit  en  juin. 

Pomme  calville  rouge  tPautomne,  Cette 
pomme,  de  forme  globuleuse,  dépasse  sou- 
vent 3  pouces,  soit  en  diamètre ,  soit 
en  hauteur;  elle  est  relevée  de  belles 
côtes,  mais  moins  saillantes  cepend«nt 
que  dans  le  calviUe  blanc  ;  la  peau  est 
de  couleur  rouge  foncé  du  côté  du  soleil, 
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plus  ckire  du  c^t^  oppose  ;  la  chair  est 
blanc  rerdâtre,  teiote  de  rose  sons  la 
pean;  sa  sayeur  est  doace  et  agréable  ;  les 
pépins,  renfermas  dans  de  grandes  loges 
qu^ils  ne  remplissent  pas,  sont  au  nombre 
de  -quatre  dans  cbaciine ,  ainsi  qu'*on  le 
remarque  dans  le  calville  malingre;  ils 
sont,  en  général  bien  conformes. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  novembre 
et  décembre;    elle  se   conserve  deux  ou 
trois  mois ,  mais  elle  perd  promptement 
*sa  saveur  douee-acidule  ci  devient  co- 
tonneuse. 

Pomme  eaUntU  hlanehe  ^hwer.  Son 
volume  est  a^ez  considërable ,  car  il  de- 
passe  quelquefois  3  pouces  i  3  pouces  et 
demi  de  large  sur  3s  a  34  lignes  de  hauteur, 
le  plus  grand  diamètre  est  vers  la  bascj, 
Toail  est  ùné  daas  une  cavitë  assez  pro- 
fonde, et  entoure,  à  sa  circonfërence,  de 
protubérances  qui,par  leur  extension  for- 
ment les  belles  côtes  saillantes  qui  ornent 
le  fruit;  la  peau  est  jauoe-ver^kre»  lisse, 
teintëe  d*uD  peu  de  rouge  du  côt^  du  so- 
leil, et  tiquetée  de  petits  |ieintsoupustules 
de  couleur  blanche  d^ibord ,.  puis  rouges 
lorsqu'elles  crèvent  ;  la  chair  est  d'une 
.eontexture  fine,  savoureuse;  les  pépins 
sont  de  grosseur  médiocre,  brun  mêlé  de 
blanc;  ils  sont  comme  isolés  dans  de 
grandes  loges ,  qui  s'éloignent  du  centre 
lors  de  la  maturité  par  une  sorte  d^épa- 
nouifisemeot  de  Taxe;  cette  circonstance 
se  rencontre  souieent  dans  les  calvilles. 

Cette  variété,  qui  prend  rang  parmi  les 
plus  belles  et  lea  meilleures,  se  eueitte 
xen  la  Saint-Benis,  et  mûrit  en  novembre 
ou  déeembre.  Eiorsque  la  saison  a  été  fa- 
vorable et  qu'elle  est  garantie  des  varia- 
tions da  température,,  elle  se  conserve 
îusqu*en  mars. 

Pemme  cahille  rmiged*Kivep,  KUe  ac- 
quiert un  très-gros  vohime;  sa  forme  est 
celle  des  calvilles  ;  comme  eux,  eHe  est 
divisée  en  côtes  très -prononcées;  sa  peau 
est  d'une  belle  couleur  ronge  fonce*^;  sa 
chair  est  blanc  teinté  de  rose;  son 
grain  est  fin,  sa  saveur  douce-acidule;  son 
arôme  est  vineux  ;  les  pépins,  de  grosseur 


moyenne,  sont  renfermés  dans  de  grandes 
loges,  ils  sHsolent  tors  de  la  maturation 
et  sonnent  lorsqu'on  secoue  le  fruit;  ce 
caractère  est  commun  à  toutes  les  pommes 
calvilles. 

Pomme  de  Lammma,  GVst  une  Hona- 
variété  du  cahnlle  blanc;  elle  en  diflire 
en  ce  que  son  Tclume  est  encore  plo» 
eontidérable  ;  set  côtes  sont  paiement 
très-prononcées ,  comme  dans  tous  le  a 
calvilles;  ses  logea  sont  grandes  et  renfer^ 
ment  des  pépins  courts  et  bien  nourris. 
Cette  variété  a  été  assez  récemment 
obtenue  par  M.  Laumoot.  La  ;;emme  Lejas^ 
est  dans  le  môme  cas,  elle  atteint  on  beau 
volume. 

Pomm/e  fleur  dtAuge,  C'est  encore  une 
sous-variété  de  calville  ;  eDe  se  distingue 
par  les  caractères  suivants  :  forme  régu- 
lière un  peu  ovale;  volume  médiocre; 
oeil  peu  apparent  environné  de  rudiments 
de  côtes  ;  queue  mince  et  grêle  implan- 
tée dans  une  cavité  étroite  et  profonde,  le» 
bords  sont  marqués  d'une  tache  de  cou- 
leur brun  fauve  de  peu  d'étendue;  la  pea» 
est  lisse  et  colorée ,  sur  une  partie  de  s» 
surface,  d'une  belle  teinte  rQuge  cerise  , 
le  reste  est  parsemé  de  pointagri»  ftinvea 
assez  nombreux  et  notamment  vera  le 
sommet;  la  chair  est  couleur  blaoe  de 
lait,  fondante  et  très-agréable. 

Pomme  tachetée.  Elle  offre  encore  de 
l'analogie  avec  le  calville  blanc;  maia^ 
elle  en  diffère  par  sa  couleur,  qui  se  nuance 
de  rouge  clair  du  côté  dn<  soleil;  ses  cÔtea 
sont  aussi  moins  prononcées  ;  sa  queue,, 
courte,,  s'implante  dans  une  cavité  si  pro- 
fonde, que  le  fruit,  lorsqu'à  estsurl*arbre,. 
semble  adhérer  directement  aux  bran- 
ches ;  sa  chair  est  blanche,  d^une  saveur 
douce^agréable  ;  les  pépins  sont  courts,, 
souvent  avortés  et  renfennés  dans  de 
grandes  et  longues  loges. 

Cette  belle  pomme  se  distingue  surtout 
par  sa  forme  un.  peu  irrégulière;  elle  est,, 
en  effet,  légèrement  déprimée  sur  l*un  de 
ses  côtés ,  par  les  taches  d^un  brun  vio- 
lacé qui  parsèment  sa  surface  ;4  elle 
mûrit  en  octobre  et  novembre,  et  devient 
cotonneuse  après  cette  époque  :  naguère 
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encore»  00  ne  la  cultiTaH  qa^au  Jardm 
des  Plantes;  elle  a  pris  rang  dans  les  plus 
belles  collecdoos  et  est  très-^stimëe  des 
poin«logÎ5tes. 

Pemme grosse  reinette  rouge  tiquetée. 
Sa  forme  est  assez  constante ,  mais  son 
volume,  qnî  est  assez  considérable ,  Test 
moins  ;  son  plus  grand  diamètre  est  du 
côte  de  la  queue,  ceBe-ci,  bien  qu^assez 
longoe,  est  implantée  dans  une  cayité  si 
profonde,  qo^elle  semble  disparaître  en- 
tièrement lorsque  le  fmit  est  encore  fixé 
à  Tarbre  ;  Tceil  est  aotsi  plaoe  dans  une 
caTÎllë  assea  profonde,  dont  le  poortour  est 
frangé  par  les  rudiments  des  bosses,,  qoi 
se  prolongent  assez  avant  k  la  surface  du 
fruit  ;  la  peau  est  épaisse ,  de  couleur 
blanc  jaunâtre ,  lavée  et  rayée  de  rouge 
intense  et  tiquetée  de  points  ja  nnes  du  côté 
qui  regarde  le  soleil ,  et  gris  cendré  du 
côté  opposé;  la  chair  est  cassante,  de  cou- 
leur blanc  de  lait  %  sa  saveur  est  acidulé 
et  très-suave;  les  loges  oarpellaires  sont 
petites  et  renferment  des  pépins  assez 
mal  conformés  et  sourent  avortas. 

Cette  belle  et  délicieuse  pomme  offre 
beaucoup  d^analogie  avec  la  royale  d'^An- 
gleterre  et  le  calville  rayé  de  rouge;  elle 
mûrit  en  décembre  et  se  conserve  jusqu^en 
février  ;  passé  celle  époque,  elle  perd  de 
ses  qualités. 

Pomme  reinetu  rouge.  Cette  variété  de 
la  reinette  blanche,  dont  nous  allons 
bientôt  parler,  ressemble  aussi  à  la  rei- 
nette franche  ;  elle  ne  diffère  de  celle-ci 
qu^en  ce  que  sa  peau,  jaune  clair  dans  sa 
plus  grande  étendue,  se  colore  d^un  beau 
rouge  intense  du  côté  qui  reçoit  plus  di- 
rectement rinfluence  solaire;  sa  chair  est 
aussi  moins  déKcate  et  moins  suave;  elle 
mûrit  en  janvier  et  février,  et  se  conserve 
moins  longtemps  que  la  reinette  franche, 
bien  qu^elle  soit  plus  tardive. 

Pomme  de  reinette  de  Meron,  Cette 
pemme  rappelle  assez  exactement  la  rei- 
nette rayée  de  rouge^elle  en  diffère  cepen- 
dant en  ce  qu''eHe  est  plus  ovale,  plus  lar- 
gement colorée  et  légèrement  déprimée 
sur  Tune  de  ses  faces;  son  volume  est 
aussi  un  peu  moindre  ;  la  queue  est  im- 


plantée dans  une  cavité  profonde  et 
étroite,  celle  qui  renferme  Toeil  est  âftsez 
évasée;  le  pourtour,  bien  qu'^assez  uni, 
don  oc  néanmoins  naissance  à  des  protu- 
bérances qui^en  se  prolongeant  à  la  sur- 
face du  fruit,  le  rendent  sensiblement  an- 
guleux; la  peau,  sur  un  fond  jaunâtre,  est 
lavée  et  tiquetée  de  taches  rouges  et  gris 
cendré  ;  la  chair  est  blanche  et  savou- 
reuse ;  les  pépins  sont  de  couleur  brun 
clair. 

Cette  pomme,  abondamment  cultivée 
en  Languedoc,  mûrit  en  décembre  et  se 
conserve  jnsqu'^en  février. 

Pomme  reinette  de  Samt-Béat.  Cette 
reinette  offre  de  Tanalogie  avec  la  précé- 
dente y  sa  saveur  et  la  couleur  de  sa  peau 
sont  presque  identiques;  mais  elle  est  plus 
globuleuse  et  légèrement  déprimée  à.  la 
base  et  au  sommet;  sa  couleur  est  aussi 
plus  intense,  et  elle  n^est  pas  relevée  de 
côtes^  cultivée  paiement  en  Languedoc» 
et  plus  particulièrement  à  Saint-Béat,  sur 
les  bords  de  la  Garonne;  elle  mûrit  en  jan-> 
vier  et  se  conserve  jusqu'en  mars  et 
avril. 

Pomme  d'or  reinette  dAngleUrre» 
Elle  est  de  moyenne  grosseur ,  plus  large 
que  haute;  le  pédoncule  et  FœQ  sont  im- 
plantés dans  des  cavités  étroites  et  peu 
profondes;  la  peau  est  lisse  ,  d'une  belle 
couleur  jaune,  qui  justifie  suffisamment 
le  nom  qu'on  lui  a  donné;  elle  est  tique- 
tée de  trois  sortes  de  points  ou  lignes  de 
teintes  diverses;  d'abord  ce  sont  de  pe- 
tites lignes  transversales  grisâtres,  ensuite 
des  points  ronds  assez  gros,  peu  nombreux 
et  moins  apparents  que  les  lignes;  enfin, 
lorsque  l'exposition  et  la  saison  ont  été 
favorables,  on  aperçoit  des  taches  011 
stries  inégales  d'uu  rouge  de  sang  plu» 
ou  moins  foncé;  la  chair,  de  couleur  blane 
de  lait,  a  un  goût  acidnle-sucré ,  très^ 
suaTc;  lesloges,  toujours  petitesysont  rem- 
plies par  des  pépins  de  volume  médiocre, 
mais  bien  nourries. 

Si  le  volume  de  cette  pomme  égalait  s» 
beauté  et  sa  suavité,  elle  occuperait  in- 
contestablement le  premier  rang,  non- 
seuleiQentparmi  lesreinettcs,  mais  encore 
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entre  toutes  les  pommes;  elle  est  assez 
Latine  pour  une  pomme  d'biver,  et  se 
conserve  jusqu''en  mars;  on  la  connaît  en- 
core sous  les  noms  de  reinette  dorée  ou 
rousse  jaune  tardive^  gold  pippin. 

Pomme  reinette  jaune  hdtiue.  Elle  est 
presque  globuleuse,  un  peu  plus  large  que 
haute;  cependant  sa  queue  est  grêle,  assez 
courte,  implantée  dans  une  cavité  plus 
grande  que  celle  qui  renferme  Tœil;  la 
peau,  d^un  jaune  clair ,  se  tiquette,  lors  de 
la  maturité  ,  de  points  roux  ou  grisâtres, 
parsemés  çà  et  là  et  laissant  voir  le  fond 
dans  leurs  interstices,  moins  au  sommet 
qu'a  la  base;  la  chair  est  d'une  contexture 
fine,  de  couleur  blanc  jaunâtre;  les  pépins 
sont  assez  petits,  plats,  ils  sont  renfermés 
dans  de  grandes  loges. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  septembre 
et  octobre;  il  est  difficile  de  la  conserver 
longtemps,  attendu  qu'elle  perd  sa  saveur 
et  devient  cotonneuse  aussitôt  qn'elle  a 
dépassé  son  maximum  de  maturité. 

Pomme  reinette  rousse  ou  des  Carmes, 
Son  volume  est  médiocre;  sa  forme  est 
ronde,  déprimée  au  sommet  et  à  la  base; 
sa  peau  d'abord  vert  grisâtre,  passe  au 
roux;  sa  chair  est  tendre,  d'une  agréable 
acidité;  elle  mûrit  en  octobre  et  se  con- 
serve longtemps  ;  elle  mérite  d^étre  plus 
abondamment  cultivée. 

Pomme  reinette  blanche  hâtive.  Son 
volume  est  médiocre ,  mais  néanmoins 
assez  variable;  sa  forme,  un  peu  allongée, 
est  assez  constante;  la  peau  est  lisse,  ré- 
sistante, de  couleur  blanc  verdâtre  ou 
jaune  tendre ,  tiquetée  de  points  verts 
assez  réguliers;  la  chair  est  d'une  contex- 
ture assez  délicate,  de  couleur  blanche; 
d'abord  très-acide,  elle  s'adoucit  et  devient 
savoureuse  et  suave. 

Cette  pomme ,  counue  en  Normandie 
sous  le  nom  de  pomme  de  Saint-Julien,  et, 
en  Angleterre,  sous  celui  de  reinette  fran- 
çaise, mûrit  a  la  fin  de  septembre  ;  elle  se 
conserve  peu  et  devient  prompt ement 
fade  et  cotonneuse. 

Pomme  reinette  naine^  ou,  mieux,  de 
pnmmiernain.  Son  volume  n'est  pas  consi- 
dérable, et  en  effet  eUe  atteint  rarement 


plus  de  a  pouces  de  hauteur  sur  16  à 
38  lignes  de  diamètre  ;  elle  offre  des 
traces  de  côtes  vers  le  sommet;  sa  peai 
est  lisse ,  d*un  vert  très-tendre  d'abord , 
])uis  jaunâtre  lors  de  la  maturité;  c'est  i 
peine  si  elle  se  teinte  de  rouge  du  côté  du 
soleil;  sa  chair,  de  couleur  blanc  ver- 
dâtre, est  acidulé  et  agréable,  mais  moins 
cependant  que  dans  les  variétés  les  plus 
estimées;  les  loges  sont  grandes,  eu  égard 
au  volume  du  fruit  ;  elles  renferment  des 
pépins  longs  et  aigus. 

Cette  pomme  est  peu  cultivée;  elle 
mûrit  en  janvier  et  se  conserve  josqu'ea 
mars. 

Pomme  drap  d'or.  Son  Tohime  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  arrondie,  assez  régu- 
lière et  rarement  relevée  de  côtes;  sa  peau 
est  lisse,  d'une  belle  couleur  jaune,  par- 
semée de  points  bruns  et  de  petites  taches 
roussâtres;  sa  chair  est  d'une  contexture 
délicate,  d'une  saveur  douce,  assez  agréa- 
ble ;  cependant  cette  pomme  ne  vaut  pss 
les  bonnes  reinettes;  elle  mûrit  en  noYem- 
bre  et  se  conserve  assez  bien  pendant  les 
mois  de  février  et  mars;  il  suffit, pour  cela, 
de  la  garantir  de  l'humidité  et  des  varia- 
tions de  température. 

Pomme  reinette  verte.  Elle  est  égale- 
ment de  volume  médiocre  ;  sa  forme  est 
régulière;  son  diamètre  dépasse  sa  hau- 
teur de  quelques  lignes  seulement;  sa 
peau  est  verte  d'abord,  puis  jaune  lors- 
qu'elle approche  de  la  maturité;  on  y  re- 
marque çà  et  là  des  traces  de  vert;  la  chair 
est  fade,  et  cependant  assez  agréable;  elld 
est  peu  cultivée. 

Pomme  doux  h  trochet.  Son  volume  est 
assez  beau,  car  elle  atteint  de  a6à  a8  li- 
gnes de  hauteur  sur  38  à  3o  de  large;  son 
plus  grand  diamètre  est  vers  la  base,  élu 
diminue  insensiblement  vers  le  sommet, 
ce  qui  donne  a  ce  fruit  une  forme  conique» 
le  pédoncule,  gros  et  court,  est  implanta 
dans  une  cavité  étroite  et  profondej  Tœil 
est  environné  de  cinq  petius  protubé- 
rances peu  saillantes;  sa  peau  est  Usse, 
verdâtre;  elle  se  nuance,  à  l'époque  de  s» 
maturité,  d'une  légère  teinte  rouge  ;  w 
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chair  est  de  ooulear  blanc  verdâtre;  sa 
sayear  est  douce  et  agrdahle. 

Cette  pomme,  rarement  isolée  sur  Tar- 
brcy  mûrit  en  d(k:embre;  elle  &e  conserve 
assez  facilement;  comme  l^arbre  qui  la 
produit  est  très-productif,  elle  est  abon- 
damment cultivée  en  Normandie. 

Pomme  reinette  de  Hollande^  hollan- 
daise ou  4ie  Batavia,  Cette  pomme  est,  sans 
contredit,  Tune  des  plus  belles  que  Ton 
connaisse;  sa  hauteur  atteint  souvent 
8  pouces  i  3  pouces  un  quart  ;  son  dia- 
mètre est  presque  égal;  sa  forme  est  un 
peu  cylindrique  ;  sa  peau  est  résistante, 
jaune  clair  dans  la  plus  grande  partie  de 
son  étendue,  et  jaune  brunâtre  dans  la 
partie  qui  reçoit  rinflueoce  solaire;  elle 
est  tiquetée  de  points  gris  fort  peu  sail- 
lants; sa  chair  est  blanche,  grenue,  peu 
aavoureuse;  elle  devient,  assez  prompte- 
latni,  cotonneuse;  ses  pépins  sont  courts 
et  bien  nourris  lorsquHts  n'avortent  pas, 
ce  qui  arrive  assez  souvent. 

Cette  pomme,  bien  que  d'une  qualité 
médiocre,  est  assez  abondamment  culti- 
vée; elle  mûrit  en  novembre;  lorsque 
Tezposition  et  la  saison  ont  été  favora- 
bles, elle  se  conserve  jusqu'en  janvier. 

Pomme  reinette  princesse.  Son  volume 
est  médiocre;  sa  forme  est  sphéroïde, 
mais  elle  est  un  peu  déprimée  à.  la  base 
et  au  sommet;  sa  peau,  jaune  clair  dans  sa 
plus  grande  étendue,  est  lavée  légèrement 
de  rouge  dans  la  partie  qui  regarde  le  so- 
leil; on  remarque  quelques  stries  d'un 
rouge  plus  vif  dans  certaines  parties;  sa 
chair  est  d'un  blanc  jaunâtre,  peu  succu- 
lente, mais  assez  sucrée  et  d'une  suavité 
qui  justifie  le  nom  un  peu  ambitieux 
.qu'on  lui  a  donné. 

Cette  excellente  pomme  mûrit  vers  la 
fin  de  septembre  ou  au  commencement 
d'*octobre;  eUe  se  conserve  assez  bien. 

Pomme  capendu.  Elle  est,  quant  au 
volume,  au-dessous  du  médiocre;  de 
forme  globuleuse,  un  peu  conique;  son 
pédoncule  est  si  court,  qu'il  dépasse  à 
peine  la  cavité  qui  le  renferme;  l'œil  est 
ouvert  et  cave;  la  peau,  généralement 
rouge,  est  d'une  teinte  plus  intense  du 


câté  que  frappe  le  soleil;  presque  toute  la 
périphérie  est  tiquetée  de  points  fauves;  la 
chair  est  acidulé,  elle  est  lavée  de  rouge 
sous  la  peau 

Cette  pomme,  que  l'on  a  dénommée 
capendu  ou  court-pendu,  à  cause  du  peu 
de  longueur  de  sa  queue,  mûrit  en  no- 
vembre ou  décembre;  elle  se  conserve 
jusqu'en  avril  et  souvent  jusqu'en  mars. 

Pomme  suisse  ou  Sicler.  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  cdle  d'une  sphère 
ou  d'un  globule  déprimé  aux  deux  ])èles, 
moins  au  sommet  qu'à  la  base  cependant; 
l'œil  est  velu,  placé  dans  une  cavité  assez 
profonde  ;  la  queue  ou  pédoncule  ne  dé- 
passe pas  la  cavité  qui  le  renferme;  la 
peau  est  lisse,  d'un  vert  tendre,  divisée 
par  des  zones  alternatives ,  mais  peu  ré- 
gulières cependant ,  de  jaune  et  de  vert; 
la  chair  est  ferme,  cassante,  de  cenleur 
blanc  de  lait,  d^une  saveur  douce  légère- 
ment acidulé,  j^^u  suave;  les  loges  qni 
renferment  les  pépins  sont  grandes;  ceux- 
ci  sont  courts,  bien  nourris. 

Cette  pomme,  si  remarquable  par  sa 
bigarrure,  qu'elle  perd,  néanmoins,  par 
Tcxtréme  maturité,  est  peu  cultivée;  sa 
conservation  est  assez  difficile;  elle  doit, 
vraisemblablement,  la  dénomination  qni 
la  distingue  i  l'analogie  qu'elle  offre 
avec  la  poire  bergamote  3«iisse,  qni  est 
aussi  bigarrée;  elle  mûrit  en  novembre. 

Pomme  nonpareille.  EUe  se  distingue 
surtout  par  sa  forme  aplatie  du  côté  de  la 
base,  qui  est  aussi  beaucoup  plus  large  que 
le  côté  de  l'œil  ou  du  sommet;  la  peau  est 
lisse,  de  couleur  vert  jaunâtre,  parsemée 
de  points  bruns  et  de  taches  grises;  lors- 
que cette  pomme  a  atteint  son  maximum 
de  maturité,  sa  surface  jaunit,  mais  elle 
ne  se  teinte  pas  sensiblement  de  rouge  du 
côté  qui  reçoit  l'influence  solaire;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  de  lait,  assez  savou- 
reuse; elle  rappelle  le  goût  de  la  reinette 
franche;  les  pépins  sont  bien  conformés^ 
assez  aigus,  de  couleur  brun  clair. 

Cette  pomme  occupe  l'un  des  premiers 
rangs  pour  la  qualité,  mais  elle  n'est  ce- 
pendant pas  sans  pareille-,  sa  maturité 
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s^eflTeotue  en  janyier ,  et  elk  se  cooferve 
jnsqu^en  mars. 

Pomme  haute  bonté.  Elle  est  déprimëe 
à  la  base  et  au  sommet ,  plus  large  que 
haute,  d'un  assez  beau  yolume;  le  p^on- 
cule  est  gros,  long  de  6  à  7  lignes,  im- 
plante dans  vne  cavité  assez  profonde; 
Toeil  est  environne  de  protubeVancrs  qui 
s'ëtendent  plus  ou  moins  sous  forme  de 
côtes,  à  la  surface  du  fruit;  la  pean  est 
fine,  lisse,  d'en  rert  grisâtre  tirant  sur  le 
jaune  lors  de  la  maturité;  elle  se  nuance 
d'une  légère  teinte  rouge  du  côté  qui  re- 
garde le  soleil;  la  chair  est  d'une  con- 
texture  délicate,  de  couleur  blanc  ver- 
dâtre;  sa  saveur  est  acidulé  et  agréable; 
1«»  pépins  sontpetiUy  très-aigus. 

Cette  pomme,  abondamment  cultivée 
dans  le  pays  d'Auge,  mûrit  à  la  fin  de 
janvier  ou  au  commencement  de  février, 
et  se  conserve  assez  facilement  jusqu'en 
avril  et  mai;  elle  est  assez  estimée. 

Pomme  reimetu  de  Canada,  EUe  est 
surtout  remarquable  par  son  volume,  qui 
est  très-gros;  «Ue  est,  en  général,  plus 
large  que  haute;  son  pédoncule  est  court, 
implanté  dans  une  large  cavité;  l'œil  est 
grand,  bien  ouvert,  bordé  de  protubé- 
rances marginales  qui,  en  s'étendant,  di- 
visent le  fruit  en  autant  de  vastes  côtes 
dont  les  divisions  s'effacent  â  la  surface;  la 
peau  ,  d'abord  verte,  prend  une  teinte 
jaune  lors  de  la  maturité;  elle  est  tiquetée 
^e  points  gris  et  roux;  le  côté  du  soleil 
rougit  un  peu,  lorsque  l'exposition  et  la 
»^ison  ont  été  favorables;  la  chair  est 
d'une  contextnre  Wche,  caverneuse,  d'un 
blanc  jaunâtre;  sa  saveur  est  douce,  peu 
^eidnle  et  trèa-suave.  Gomme  dans  toutes 
Iw  reinettes,  les  pépins  sont  longs,  com- 
primés et  placés  dans  de  grandes  loges; 
«n  assez  grand  nombre  avorte. 

La  reinette  de  Canada  occupe  un  rang 
distnigué  parmi  les  meilleures  espèces;  elle 
mûrit  l'hiver;  on  se  tromperait  si  l'on 
pensait  qu'elle  doit  ses  qualités  à  une  ori- 
gine étrangère;  il  n'en  est  pas  ainsi, 
car  non-seulement  elle  est  indigène 
d'Europe,  mais  encore  le  climat  de  l'à- 
m^quc  dénature  et  appauvrit  ce  genre 


defmît  plutôt  qu'il  ne  l'amâiore;  il  j  a 
lieu  de  croire  qu'elle  est  plutôt  ori- 
ginaire d'Angleterre,  car  elle  est  vulgai- 
rement connue  sons  le  nom  de  grosse  rei- 
nette d'Angleterre. 

Pomme  reinette  tF Espagne,  pomme  rà- 
nette  tendre,  pomme  reinette  blanche.  EMe 
est  remarquable  par  son  beau  Toinme,  la 
forme  allongée,  ses  côtes  bien  prononcées; 
les  cavite's  qui  renferment  le  pédoncule 
et  Vceû  sont  assez  profondes;  la  chair  est 
ferme  ;  sa  saveur  est  sucrée,  acidnle  et 
très-suave;  comme  la  prune,  elle  est  cou- 
verte d^une  sorte  de  poussière  glauque. 

Cette  belle  et  bonne  pomme,  dont  Fo- 
rigine  est  aussi  incertaine  que  odle  dite 
de  Canada,  mérite  d'ôtre  propagée;  eOe 
mûrit  en  janvier,  et  se  conserve  jusqu'en 
mars. 

Pomme  reinette  de  Bretagne,  Son  vo- 
lume est  médiocre;  sa  forme  est  globu- 
leuse; la  queue  est  courte,  pincée,  ainsi 
que  l'œil ,  dans  une  cavité  assez  profonde; 
la  peau  est  rude  et  résistante,  de  couleur 
rouge  vif  et  phis  foncée  dan«  la  par^  qui 
reçoit  plus  directement  llnfifience  soiatrei 
elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  points  jau- 
nes assez  nombrenz;  sa  chair  est  ferme, 
cassante,  douce,  acidulé  et  très-suave;  les 
pépins  sont  brun  clair,  pkts  et  aigns. 
Cette  excellente  pomme  n'est  pas  assez 
connue;  eHe  mûrit  en  octobre,  et  se  con- 
serve jusqu^eu  décembre. 

Pomme  reinette  de  Caux,  Elle  offre  tant 
d'analogie  avec  la  grosse  reinette  ronge, 
qu'on  les  confond  souvent;  elle  est  plm 
grosse  que  la  reinette  francfae|  dont  nom 
allons  bientôt  parler,  mais  elle  l'est  moins 
que  celle  de  Canada;.elle  est  assez  iné^ 
gulière,  un  peu  déprimée  à  la  base  et  au 
sommet;  sa  peau  est  vert  jaunâtre  obscur; 
elle  est  tiquetée,  çà  et  li,  de  Uches  rou- 
geâtres  un  peu  allongées;  la  chair  est 
blanc  de  hdt,  d'une  odenr  suave  et  d'une 
saveur  très-agréable.  Les  pépins  sont  ob- 
longs  et  un  peu  aplatb;  les  loges  qm  les 
renferment  sont  assez  grandes. 

Cette  variété,  l'une  des  plus  belles  et 

des  meilleures  du  genre,  est  abondam- 

I  ment  cultivée  en  Iformandie,  et  principa- 
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lement  àwàs  le  pajs  de  Caui;  elle  mùitt 
CD  noTembre  et  décembre,  et  se  oonsenre 
assez  facilement. 

Potnmô  reinette  franche  on  grise  de 
GroHviUe,  Sa  forme  et  son  Yolame  sont 
peu  constants  ;  néanmoins,  le  plus  ordi- 
nairement, elle  est  globuleuse,  de  gros- 
seur au-dessus  du  médiocre;  sa  surface 
oflre  des  traces  de  côtes  ;  sa  peau,  dVbord 
▼ert  tendre,  passe  au  jaune  clair  lors  de 
la  maturité  ;  elle  est  parsemée  de  points 
on  sortes  de  gerçures  grisâtres,  qui* ren- 
dent sa  surface  rugueuse.  Sa  chair  est  ferme 
et  d^un  goûttrés-suave. 

Cette  excellente  pomme  mûrit  en  jan- 
TÎer;  elle  a  Tayantage  de  se  conserver 
longtemps  et  tellement,  qu'il  arrive  sou- 
vent qu^elle  .figure  sur  les  tables  en  con- 
currence, pour  ainsi  dire,  arec  celles  d'une 
nouTcDe  récolte;  elle  a  néanmoins,  comme 
ton  les  les  reinettes ,  TinconTénient  de 
perdre  une  partie  de  son  eau  de  végéta- 
tion, ce  qui  ride  la  surface. 

On  distingue  plusieurs  sous-variétés  de 
reinette  franche  :  l'une  est  relerée  de 
côtes  peu  saillantes,  l'autre  aplatie  et  sen- 
siblement anguleuse  ;  enfin  une  autre  est 
tic|aetée  de  nombreux  points  ronz,  d'où 
loi  Tient  le  nom  de  pomme  reinette  rousse. 
Pomme  reinette  grise.  Elle  est  trés-dé- 
primée  à  la  base  ot  au  sommet,  et  con- 
séquemment  beaucoup  plus  large  que 
baute;  son  volume  est  au-dessus  du  mé* 
diocre;  sa  peau  est  de  couleur  gris  fauve, 
rude  au  toucher;  sa  chair  est  ferme 'et 
cassante,  de  couleur  blanc  de  lait,  d'un 
goût  sucré,  aciduhe,  trés-suave. 

Cette  pomme,  très-communément  culti- 
va dans  les  jardins  potagers,  mente  cette 
distinction;  elle  mûrit  en  hiver,  et  se  con- 
serve fort  longtemps  bonne,  bien  qu'avec 
l'apparence  d'une  sorte  de  décrépitude. 
Pomme  reinette  grise  de  Champagne, 
Comme  celle  qui  précède,  elle  est  plus 
large  que  haute;  mais  ce  caractère  est 
plus  constant  chez  elle;  son  volume  est 
un  peu  plus  considérable;  sa  peau  est 
également  couverte  de  petites  aspérités 
qui  la  rendent  rugueuse,  de  couleur  gris 
fauve  légèrement  lavé  de  rouge  du  ^té 
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qui  est  plus  directement  soumis  à  l'in- 
fluence solaire.  Sa  chair  est  ferme  et  peu 
savoureuse. 

Cette  sous«variété  de  la  rânette  grise 
est,  vraisemblablement,  une  reinette  grise 
dégénéiée;  car  son  origine  estasses  an- 
cienne. Bile  mûrit  en  déeembre  ou  janvier, 
suivant  l'exposition,  et  se  conserve  assex 
longtemps . 

Pomme  reinette  de  Montagne.  Cette 
pomme  offire  beaucoup  d'analogie  avec  la 
reinette  franche;  elle  s'en  distingue  par 
son  volume,  qui  est  plus  considérable,  par 
la  couleur  rooge  faore  que  prend  sa^  peau 
du  côté  principalement'  qui  re<^it  plus 
directement  Tinfluence de  la  lumière;  soa 
œil  oflre,  en  outre,  cette  circonstance  re- 
marquable, qu'il  n'est  pas  accompagné 
des  divisions  calicinales;  sa  ohair  est  blanc 
de  lait;  sa  saveur  est  douce  et  assez  fade; 
cependant,  comme  cette  variété  se  oon- 
serve  assez  facilement,  on  en  fait  grand 
cas;  les  bords  de  la  Garonne  et  les  mon- 
tagnes d'Auvergne  sont  en  possession  de 
fournir  â  la  consommation  hivernale  de 
Paris;  le  Mail  en  reçoit,  presque  journel- 
lement, une  prodigieuse  quantité.  Sa  ma- 
turité s'effectue  en  janvier  et  février;  sa 
conserva  lion  est  assez  facile,  mais  elle 
exige  néanmoins  plus  desoins  que  celle 
de  la  reinette  franche. 

Pomme  Joséphine,  Son  volume  est  gé- 
néralement assez  gros;  elle  est  plus  large 
que  haute,  et  de  forme  assez  irrégulière;  la 
queue  esteourte,implanté(*,  ainsi  que  l'œil, 
dans  une  cavité  assez  profonde;  la  peau 
est  verte  ,  tiquetée  de  points  bruns;  elle 
ne  change  pas  sensiblement  de  couleur  à 
Tépoque  de  la  maturité;  sa  chair  est  assez 
fine,  blanche,  peu  savoureuse;  les  loges 
qui  renferment  les  pépins  sont  grandes, 
allongées;  ceux-ci  sont  au  nombre  de  trois 
ou  quatre  dans  chaque  loge,  espacés  et 
rangés  alternativement;  il  sont  bien  con- 
formés, mais  néanmoins  assez  petits. 

Cette  pomme,  pins  remarquable  par  son 
beau  volume  que  par  ses  quaKtés ,  figure 
avec  avantage  dans  les  collections;  mais 
elle  mérite  peu  d'être  propagée.  Importée 
de  l'Amérique  septentrionale,  du  temps 
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dcTerapire,  par  M.  Lelieur,  elle  reçat  de 
lui  le  nom  de  Fimp^ratrice  Joséphine. 


Pomme  sucrin  dt  Maugé.  Elle  acquiert 
un  beau  Toluoie;  mais  elle  est  fortement 
d^rimée  â  la  base  et  au  sommet;  le  pé- 
doncule est  long  d^un  pouce  environ;  il 
prend  de  Teitension  à  son  point  d'inser- 
tion au  fruit,  ce  caractère  est  commun 
aux  calvilles;  rœil  est  cave  et  entouré  de 
protubérances  qui,  en  se  prolongeant, 
forment  des  côtes  peu  saillantes;  la  peau 
prend ,  lors  de  la  maturité ,  une  teinte 
jaune  clair,  elle  est  fine  et  lisse  et  se  dé- 
tache assez  facilement  de  la  diair;  celle-ci 
est  de  couleur  blanc  verdâlre,  fondante 
et  suave;  les  pcpins  sont  gros,  bien  con- 
formés et  renfermés  dans  des  loges  de 
moyenne  grandeur. 

La  pomme  sucrin  n*est  pas  sans  mérite^ 
elle  se  conserve  surtout  fort  bien. 

Pomme  reinette  (T Angleterre,  pomme 
royale  d*  Angleterre ,  pomme  éCaoûtage. 
Sqp  volume  est  considérable  ;  elle  atteint, 
•  en    eflet,    communément    3    pouces    à 
3    pouces  un   quart  de  hauteur   sur  un 
diamètre  de  3  pouces  et  demi  et  plus. 
I^a  queue  et  Tœil  sont  i)lacés  plus  d^un 
côté  que  de  Tautre,  ce  qui  donne  au  fruit 
une  forme  assez  irrégulière;  les  protubé- 
rances qui  environnent  Pœil  sont   assez 
prononcées;  elles  se  résolvent  en  côtes  â 
la  surface  du  fruit,  et  lui  donnent  Taspect 
anguleux  \  la  peau,  ferme  et  résistante, 
prend,  lors  de  la  maturité,  une  teinte 
jaune  assez  prononcée;  le  côté  du  soleil  se 
lave  d^une  teinte  rouge  assez  faible  nuan- 
cée de  lâches  plus  foncées;  le  côté  opposé 
ett  parsemé  de  points  bruns ,  entourés 
d^une  auréole    blanchâtre.  La   chair  est 
ferme,  d^une  contexture  lâche.  Sa  saveur 
est  très-acidule,  mais  elle  s'adoucit  lors- 
que le  fruit  a  atteint  tout  son  développe- 
ment; les  pépins  sont  lacrjmiformes  et 
placÀ  dans  de  vastes  loges. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  août,  ainsi 
que  Tune  de  ses  nombreuses  dénomina- 
tions rindique;  elle  se  conserve  jusqu'en 
février,  mais  déjà,  à  cette  époque,  elle  a 
perdu  de  ses  qualités. 


Pomme  Gallo-Bt^eux.  Son  volume  eft 
assez  beau;  elle  est  très-déprimée  â  la  base 
et  au  sommet.  La  queue  est  courte,  pro- 
fondément insérée;  Toeil  est  petit,  placé 
dans  une  cavité  à  bords  réguliers;  la  peau 
est  rude  au  toucher;  sa  plus  grande  partie 
est  de  couleur  rouge  assez  vif,  le  reste  est 
jaune;  otf  y  remarque,  en  outre,  des 
stries  rouge  intense  et  des  points  assez 
rares,  de  couleur  fauve  et  quelquefois 
noirs.  La  chair  est  blanc  jaunâtre,  sa- 
voureuse et  odorante. 

Cette  pomme  est  si  déprimée,  que  son 
axe  est  presque  nul;  il  forme  une  sorte 
d'expansion  qui  agrandit  d^autant  les 
loges,  de  sorte  que  les  pcpins,  qui  sont,  ev 
généra],  assez  bien  conformés  et  de  cou^ 
leur  marron  foncé,  sont,  pour  ainsi  dire, 
vaguants  dans  ce  grand  espace.  Elle 
mûrit  veis  la  fin  de  septembre,  et  se 
conserve  peu. 

Pomme  de  Montalit^et.  Elle  est  surtout 
remarquable  par  son  volume ,  qui  égale 
celui  des  plus  belles  pommes;  son  plus 
grand  diamètre  est  vers  la  base,  ce  qui 
lui  donne,  quant  à  la  forme,  l'aspect  d'un 
rambour.  Le  pédoncule  est  court;  l'œil 
est  placé  dans  une  cavité  étroite,  dont  la 
marge  présente  des  traces  de  côtes  qui 
détruisent  la  sphérotdité  dn  fruit;  la  peau 
est  fine ,  jaune  verdâtre  en  grande  partie, 
mais  nuancée  de  rouge  faible  du  côté  du 
soleil,  et  tiquetée  de  points  gtis;  la  chair, 
de  contexture  fine,  de  couleur  blanc  de 
lait,  a  une  saveur  fade  et  herbacée;  les 
loges  renferment  de  petits  pépins  bruns 
assez  bien  conformés. 

Cette  belle  pomme  est  de  qualité  mé- 
diocre ;  elle  mûrit  en  décembre  et  se  con- 
serve jusqu^en  mars;  elle  se  crevasse 
lorsqu'elle  a  dépassé  sbn  maximum  de 
maturité;  en  la  doit  à  M.  Lelieur. 

Pomme  Lelieur.  Elle  est  également 
rangée  parmi  les  plus  grosses  du  genn»  ; 
sa  hauteur  et  son  diamètre  atteignent 
souvent  4  pouces;  elle  est  sphéroïde 
irrégulier,  sa  surface  étant  semée  de  pro- 
tubérances et  relevée  de  côtes,  vers  le 
sommet  principalement;  reeil  est  très- 
cave;  la  queue  est  courte  et  dépasse  à 
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peine  b  surfeiee  du  fmit  ;  la  peau ,  le  plus 
ordioab-emcnt  yerte,  jauDÎt  cependant 
dans  les  belles  expositions  ;  elle  se  lave 
d^uD  beau  rou^e  du  côte  que  frappent 
plus  directement  les  rayons  lumineux  et 
caloriftqnesdu  soleil;  quelques-unes  rë- 
flistent  néanmoins  à  cette  influence  ;  la 
cbair  estd*mie  conteitnre  molle,  peu  su- 
er^, mais  d^uu  arôme  trés-suave;  les 
loges  sont  moyennes,  eu  égard  au  volume 
du  fruit;  elles  sont  enduites  d^une  sorte 
de  mucilage,  et  renferment  des  pépins  de 
couleur  brun  faure ,  gros  et  assez  bien 
conformés. 

Cette  belle  variété,  importée  d^Aroé* 
rique  par  M.  Lelienr,  est  assez  bâtivej  elle 
mûrit  an  commencement  de  septembre,  et 
passe  assez  promptement,  ainsi  que  la 
I^upartdes  grosses  pommes.  Ce  n^est  pas 
par  la  qualité  quelle  se  distingue. 

Pomme  d^Astracan ,  pomme  tranparente 
dm  Mo&covie*  Son  volume  est  au-dessous 
du  médiocre^  sa  forme  est  peu  constante, 
mais  cependant  elle  est  généralement  un 
pea  allongée  ;  le  pédoncule  est  assez  court; 
]'*œil  est  placé  dans  une  cavité  étroite, 
marginée  de  protubérances  costales  ;  la 
peau  est  fine  et  lisse,  de  couleur  blanc  de 
cire,  et  couverte  d'une  sorte  de  poussière 
glaaqoe  très-ténue,  qui  fait  quV'lle  parait 
transparente;  la  cbair  est  d^un  blanc  écla- 
tant, d^une  contezture  délicate  et  fine; 
elle  est  peu  savoureuse,  et  cependant  lé- 
gèrement aromatique;  les  pépins  sont 
brans  et  renfermés  dans  de  grandes  loges. 

Cette  pomme,  dont  Porigine  est  dou- 
teuse, esttrès-bàtive;  elle  mûrit  vers  la 
fin  d'août ,  et  ne  se  conserve  guère  au 
deU  du  mois  d'octobre. 

Pomme  Final  ou  de  Final.  Ses  carac- 
tères sont  assez  peu  constants,  cependant 
elle  est  généralement  plus  grosse  au  som- 
met qu'à  la  base;  Tceil  est  placé  dans  un 
enfoncement  étroit  bordé  de  protubé- 
rances qui  forment  la  base  des  côtes  ;  la 
peau  est  Usse,  fine  et  résistante  ;  elle  est 
colorée  en  blanc  jaunâtre  dans  sa  plus 
grande  étendue;  le  côté  opposé  est  teinté 
de  rouge  clair  parsemé  do  points  jaunes  ; 
lorsqu'elle  a  atteint  son    maximum   de 


maturité,  elle  se  fonce  et  devient  rous- 
sâtre;  la  chair  est  blaucbe ,  délicate  et 
fondante  ;  les  loges  renferment  des  pépins 
obtus,  de  couleur  marron  assez  foncé. 

Cette  excellente  pomme,  originaire 
d'Italie ,  se  conserve  assez  facilement  et 
longtemps. 

Pomme  Oléose,  EUc  est  généralement 
très-grosse,  déprimée  à  la  base  et  au  som- 
met, un  peu  irrégulière  ;  son  oeil ,  placé 
dans  une  cavité  étroite  et  profonde ,  con- 
serve longtemps  la  couleur  verte  des 
feuilles  calicinales  ;  cette  cavité  est  bor- 
dée de  petites  protubérances  ou  côtes  iné- 
gales ;  la  peau  est  lisse ,  lavée  de  rouge 
obscur,  et  comme  fouettée  de  rouge  plus 
vif  du  côté  qui  regarde  le  soleil,  et  tique- 
tée de  taches  de  couleur  rouge  brun,  dont 
le  centre  est  noir  ;  la  chair  est  blanc  ver- 
dâtre,  d'une  con texture  fine  et  grenue  ;  sa 
saveur  est  particulière  et  peu  agréable  ; 
les  pépins,  réguliers  et  bien  nourris,  sont 
renfermés  dans  de  grandes  loges;  elle 
mûrit  eu  automne. 

Cette  pomme,  plus  singulière  qu'agréa- 
ble ,  est  peu  adhérente  à  l'arbre  qui  la 
porte,  et  tombe  avant  sa  maturité.  <c  Une 
chose  singulière,  »  disent  MM.  Poiteau  et 
Turpin ,  dans  leur  Histoire  des  arbres 
fruitiers,  «  c'est  que  cette  pomme,  au  lieu 
de  transpirer  une  eau  simple ,  comme  les 
autres  fruits  dans  la  fruiterie  ,  transpire 
une  espèce  d'huile  très-abondante,  et  qui 
graisse  les  mains  lorsqu'on  la  touche.  » 
Cette  exsudation  nous  semble  provenir 
plutôt  de  la  pellicule  ou  peau  que  de  la 
chair.  On  si^it ,  en  cflet ,  que  la  pellicule 
des  fruits  contient  une  matière  résinoïde 
qui  peut,  dans  certains  cas,  être  assez 
abondante  pour  exsuder. 

Pomme  doux  Juvigny,  Son  volume  est 
médiocre,  sa  forme  ovale-arrondie ;  ^ 
surface  est  divisée  en  cinq  côtes  trèg- 
distinctes ,  qui  s'étendent  de  la  base  au 
sommet  ;  l'œi]  est  petit  et  placé  dans  une 
cavité  peu  profonde  ;  la  queue  est  courte  ; 
la  peau  est  lisse  et  Derme  ;  sa  plus  grande 
étendue  est  jaune  pâle,  le  reste  est  lavé  de 
rouge  aurore  ;  la  chair  est  blanche  et  cas- 
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santé;  elle  est  foadante  et  svmre,  bien 
qu'acné  laisse  dans  la  bouche  un  peu  d^a- 
mertume. 

Pomma  gros  Barbarie.  Cette  TméXé  est 
swrtoai  remarquable  par  «on  yoluaiey  qui 
eat  assez  considérable  ;  sat  forme 'aplatie  ; 
ton  diamètre  est  souvent ,  en  effet ,  pWia 
considérable  d'un  tiers  que  sa  bauteur;  sa 
peau  est  rugueuse  et  i^paisse,  gris  faure 
dans  sa  plus  grande  étendue,  rouge  et 
marquëe  de  poinU  bkncbâtres  du  côté  du 
soleil  :  ces  derniers  avoisinent  la  queue. 
Cette  belle  et  bonne  pomme,  abondam- 
ment cultivée  aux  environs  de  Caen ,  se 
conserve  longtemps,  et  est  propre  à  la 
fabrication  du  cidre. 

Pfmuna  petit  Barbarie,  Son  volume  est 
au-dessous  du  médiocre  ;  elle  est  assex 
fortement  déprimée;  Tœil  est  cave;  sa 
marge  est  formée  de  éinq  petites  protu 
bérances  qui  divergent  en  forme  d'étoile  ; 
la  peaa  est  rugueuse  et  résisUnte ,  de 
coideur  brun  clair  ou  ventre- de -bicbe 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  lavée  de 
rouge  du  cÀté  frappé  par  les  rayons  so- 
laires, et  tiquetée  çà  et  là  de  points  rouges 
et  blanchâtres  ;  U  chair  est  casaante»  de 
couleur  blanc  de  lait ,  d'une  odeur  suave 
et  d'un  goût  agréable;  comme  celle  de  la 
plupart  des  pommes  à  cidre ,  elle  noircit 
promplement  par  le  contact  de  l'air. 

Celte  excellente  pomme  ,  connue  aussi 
sous  le  Qom  de  grosse  moussette ,  mûrit 
en  actobre  et  se  oaosenre  asses  long- 
temps. 

Pomme  belle  du  Battre.  Son  volume  est 
assez  considérable,  car  sa  hauteur  dépasse 
trois  pouces,  et  son  grand  diamt  tre  trois 
pouces  et  demi  :  elle  est,  comme  on  voit, 
plus  large  que  longue;  sa  forme  n'est  pas 
très-régulière,  car  si  on  la  partage  par  la 
maitié,  soit  par  la  pensée,  soit  réellament, 
l'un  des  lobes  se  trouvera  toujours  plus 
gros  que  l'autre;  l'œil  et  la  queue  ant 
leur  point  d'insertion  dans  de  profondes 
caTÎtés  ;  la  pean  est  fine,  non  tiquetée,  sa 
plus  grande  étendue  est  lavée  de  rouge 
'  cerise  et  le  côté  opposé  est  vert  jaunAtre  ; 
la  chair  est  Manche,  d'une  contcxturc  fine 
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et  fondante  ;  e{le  est  sucrée ,  CaibkBient 
acidulé,  et,  partant,  trèfr:agrëable. 

Cette  magnifique  pomme ,  ainsi  que  la 
désignent  MM.  Poiteaa  et  Tiurpin.qui,  les 
premiers,  l'ont  signalée,  mûrit  en  octobre 
et  novembre  ;  die  est  assez  rare  aux  envi- 
rons de  Paris,  où  on  la  connaît  sous  le 
nom  de  pomme  douce;  mais  elle  est  com- 
mune au  Havre. 

Pomme  d»  blanc  Michel,  EUe  est  tou- 
jours groupée  en  bouquet,  an  nombre  de 
trois  à  six  ;  son  volume  est  médiocre,  et 
sa  forme  est  aplatie ,  attendu  qu'elle  est 
déprimée  â  la  base  et  au  sommet  ;  l'œil  est 
cave,  il  est  entouré  de  petites  pratubé- 
rances  au  uombre  de  cinq  ;  la  peau  est 
lisse ,  résistante,  de  couleur  blanc  de  cire 
ou  verdâtre  dans  sa  plus  grande  étendue, 
et  marquée  ou  rubanée  de  tacbaa  allon- 
gées de  couleur  rouge  intense  du  côté  qae 
frappent  les  rajons  solaires;  elles  sont,  en 
général,  réunies  à  la  base,  et  divergentes 
aux  extrémités;  la  chair  est  blanche, 
d'une  con texture  lâche ,  peu  fondante  ; 
sa  saveur  laisse  dans  la  bouche  un  lég^ 
goût  d'amertume  ;  les  pépins,  de  couleur 
marron  et  bien  nourris,  sont  renfermés 
dans  de  grandes  loges. 

Cette  pomme  est  très-hâtive  et  se  con- 
serve peu,  bien  que  rangée  parmi  ks 
pommes  dites  k  couteau;  elle  est  aussi  ap- 
propriée à  la  fabrication  du  cidre. 

Pomme  Rober  t  de  Mennes, Cette  pomaie, 
que  MM.PoiteauctTurpin  ont  trouvée  en 
abondance  près  de  Vire,  et  en  géoérsl 
danstoat  le  département  du  Calvados, 
n'attônt  jamais  plus  de  a  pouces  de 
diamètre  sur  ai  lignes  de  hauteur;  sa 
forme  est  assez  régulière  ;  la  pean  est 
ferme  et  résistante,,  de  couleur  ronge 
cerise  dans  la  partie  qui  reçoit  plus  direc- 
tement rinfluence  solaire  ;  le  reste  est  bi- 
garré ou  marbré  de  taches  blanchâtres 
allongées  :  le*  tout  est  fardé  d'une  pous- 
sière glauque  très-fine  et  presque  insaisii- 
sable  ;  la  chair  est  blanche  dans  sa  plus 
grande  étendue,  rosée  au  centre,  près  des 
loges ,  et  à  la  circonférence  ou  soas  la 
peau  ;  ks  loges  sont  de  grandeur  médio- 
cre, elles  renferment  des  pépins  de  couleur 
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marron,  tàga$  à  la  base  ou  aa  point  d'in- 
sertion, et  arrondis  an  sommet. 

Cette  pomme  offre  de  Fanalogie  ayec 
celle  dite  patte^pomme  rouge  ;  mais  elle 
est  moins  suave  et  moins  fondante. 

Pomme  de  rosée  oa  rosée.  Comme  celle 
de  blanc  Michel ,  elle  est  ordinairement 
rëanie  en  bouquets;  son  Tolame  est  më- 
diocre  ;  sa  forme  est  dëprimëe  à  la  base 
et  au  sommet;  Toeil  est  petit,  insère  dans 
une  caTitë  peu  profonde  et  étroite  ;  de  la 
roaree  de  la  cavitë  naissent  cinq  côtes 
principales,  qui  divisent  assez  exactement 
la  surface  du  fruit  ;  celle-ci  est  couverte 
d^une  poussière  glauque  qui,  de  rouge 
cerise  qu'est  la  peau,  la  fait  paraître  vio- 
lacée dans  la  partie  qui  regarde  le  soleil  ; 
cet  te  partie  est,  en  outre,  tiquetée  de  points 
blanchiltres,  celle  opposée  en  présente  de 
bruns  ;  toutes  ces  taches  sont  plus  grosses 
du  côté  delà  queue,  mais  aussi  plus  rares; 
la  chair  est  blanc  jaunâtre,  assez  fondante, 
et  d'un  goût  acidulé- sucré  très- suave. 
Cette  pomme  doit  vraisemblablement 
son  nom  à  unelégére  teinte  rose  que  présen- 
te sa  cbair  du  côté  dePœil  ou  au  sommet. 
Pomme  azerole.  Elle  est  si  petite,  qu'elle 
semble  être  une  pomme  en  miniature; 
elle  est  rarement  réunie  en  groupe  et 
presque  toujours  solitaire;  sa  forme  est 
obloogue;  la  queue  est  assez  longue  ;  l'œil 
est  presque  su  père  et  souvent  accompagné 
du  calice  lui-même  ;  la  couleur  de  ce  petit 
fruit  est  jaune  verdâtre,  lavé  de  rooge  du 
côté  que  frappe  le  soleil;  sa  chair  est 
janne,  d'un  goût  assez  âpre  et  acidulé. 

Cette  variété  a  des  caractères  si  peu 
constants,  qu'il  serait  facile  d'en  créer  des 
sous-variélés  ;  mais  nous  nous  en  abstien- 
drons ;  elle  offre ,  ainsi  que  son  nom  Fin  - 
diqne ,  beaucoup  d'analogie  avec  le  fruit 
de  Tazerolier  ;  elle  est  mieux  placée  dans 
les  collections  ou  les  jardins  d'agrément 
qne  dans  les  potagers  ou  les  vergers. 

Pomme  f^etillart.  Rlle  est  globuleuse  ; 
son  volume  est  assez  beau;  sa  peau  est 
blanche,  tiquetée  de  i>oints  gris  ;  la  chair, 
de  couleur  blanc  de  lait,  est  d'une  con- 
texture  fiue  et  délicate  ;  sa  saveur ,  aci- 
dule-sucrée,  est  très  suave. 


Cetit  belle  et  bonne  pomme  ne  figure 
encore  que  dans  les  principales  collec- 
tions ;  elle  mérite  d'être  propagée  ;  elle 
mûrit  en  octobre. 

Pomme  fillette.  Son  volume  est  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  celle  d'une  reinette, 
et  son  goût  est  aussi  suave  ;  elle  est  très- 
estimée,  mûrit  en  décembre,  et  se  con- 
serve très-longtemps  :  elle  est  encore  peu 
connue. 

Pomme  bonne  TJiOûtn  ou  reinette 
Thouin.  Son  volume  est  au  dessus  du  mé- 
diocre; sa  forme  est  aussi  celle  d'une  rei- 
nette; la  couleur  de  sa  peau  est  gris 
roussàlre  ;  sa  chair  est  blanche ,  bavou- 
reuse;  elle  se  distingue  par  un  arôme 
particulier  et  très-suave. 

Cette  pomme  est  excellente,  elle  justifie 
l'honnelir  d'un  si  'digne  patronage;  sa 
maturité  s'efiectue  en  décembre. 

Pomme  coing.  Elle  est  piriforme ,  ainsi 
que  le  fruit  dont  elle  porte  le  nom  ;  son 
volume  est  assez  considérable  ;  sa  chair 
est  blanche,  fondante,  très-succulente; 
son  goût  est  acidulé -sucré. 

Cette  nouvelle  variété  n'offre  d'analogie 
avec  le  coiog  que  la  forme,  encore  n'esl- 
elle  pas  très-constante;  cependant, comme 
elle  est  toujours  allongée  vers  la  base  ou 
la  queue,  la  dénomination  de  poire  lui 
serait  tout  aussi  applicable  ;  elle  est  assez 
estimée,  mais  peu  commune;  comme  la 
reinette  d'Angleterre,  qui  lui  a,  dit-on , 
donné  naissance,  elle  mûrit  en  janvier. 
Pomme  divine.  Son  volume   est    au- 
dessus  du  médiocre;  sa  forme  rappelle 
celle  du  fenouillet  jaune,  dont  elle  forme, 
par  ses  nombreuses  analogies ,  une  sous- 
variété;  la  saveur  de  sa  chair  est  agréable; 
son  arôme  est  anisé.  Cette  pomme,  obte- 
nue et  cultivée  par  les  soins  de  M.  Jac- 
ques, jardinier  du  roi  à  Neuilly,   est 
rangée  parmi  les  meilleures  du  genre  ;  elle 
mérite  d'être  multipliée,  et  mûrit  en  dé- 
cembre. 

Pomme  reinette  Saint  -  Laurent,  Son 
volume  n'est  pas  très  considérable,  mais  sa 
forme  et  ses  vives  couleurs  la  rendent 
remarquablement  belle  ;  sa  saveur,  douce 
et  suave,  égale  sa  beauté.  Cette  pomme  a 
29 
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été  trouTëe,  et  est  mainteaant  aM«i  abon- 
damment cultirëe  à  St-Laurent-du-Mont, 
en  Normandie  ;  elle  mûrit  en  novembre. 
'  Pomme  de  Lestre,  Elle  atteint  un  beau 
Tolume  ;  sa  forme  est  oblongne  ;  sa  peau , 
de  coudeur  rert  jaunâtre  dans  (e  tiers  de 
son  étendue,  est  nuancée  etlaréede  rouge 
du  côté  qui  reçoit  plus  directement  Tin- 
fluence  solaire.  Cette  belle  pomme ,  de 
qualité  médiocre ,  a  été  trouvée  dans  le 
Limousin ,  et  mentionnée  par  Cabanis  : 
elle  mûrit  en  octobre. 

Pomme  doux  ^Angers.  Son  volume  est 
médiocre,  sa  forme  assez  régulière;  sa 
peau  est  de  couleur  vert  roussàtre,  sur- 
tout du  côté  du  soleil  ;  sa  cbair  est  blan- 
cbe,  d'une  contexture  assez  fine;  sa  sa- 
veur est  douce-sucrée,  légèrement  acidulé. 
Cette  pomme  mûrit  en  janvier,  et  se  con. 
serve  fort  longtemps. 

Pomme  belle  d^aodt,  pomme  belle  Jieur. 
Elle  atteint  un  très-gros  volume;  sa  forme 
est  spbéroîde ,  déprimée  au  sommet  et  â 
la  base  ;  sa  peau  est  lisse,  elle  prend  une 
belle  teinte  rouge  du  c6té  qui  regarde  le 
soleil }  le  reste  est  jaune  verdàtre  ;  elle  se 
couvre ,  lors  de  la  maturité ,  d^une  sorte 
de  poussière  glauque  qui  lui  donne  un 
aspect  particulier  ;  la  chair  est  blanc  de 
lait,  tendre,  d'un  goût  acidule-sucré  très- 
agréable. 

Cette  belle  pomme  mûrit  en  septembre; 
elle  a  Finconvénient  de  passer  très- 
promptement. 

Pomme  des  quatre  go4i$.  Nous  avons 
déjà  eu  l'occasion  de  signaler  Pétrangeté 
des  noms  donnés  A  un  grand  nombre  de 
fruits,  et  l'impossibilité  d'en  déterminer 
l'éiymologie  i  il  jr  a  lieu  de  croire  cepen- 
dant que,  dans  cette  circonstance,  quatre 
dégustateurs,  consultés  sur  la  saveur  de 
cette  pomme ,  auront  donné ,  <x>mme  il 
arrive  souvent,  quatre  avis  différents. 
Quoi  qu'il  en  soit ,  elle  est  de  grosseur 
moyenne,  déprimée,  verte  et  teintée  de 
r  jujc  du  côté  du  soleil  ;  sa  cbair  est  tendre, 
d*un  parfum  particulier  assez  suave;  elle 
ivûrit  en  novembre. 

Pomjme  de  deux  gofUs,  Son  volume  est 
aussi  assez  mince;  sa  surface  est  relevée 


de  côtes;  sa  peaa  est  blanc  jannÉtre  ;  n 
cbair  est  blanche,  et  d'une  contezture  fine 
et  délicate  ;  sa  saveur  est  agréable  ;  elle 
mûrit  en  octobre,  et  est  assez  nouvelle. 
Pomme  d^jémérique  large  face.  Son 
volume  est  considérable  ;  elle  est  déprimée 
au  sommet  et  surtout  â  la  base  ;  sa  peau, 
de  couleur  verte  assez  franche  dans  sa 
plus  grande  étendue,  se  nuance  dejaane 
et  de  roux  du  côté  que  frappent  plos  di- 
rectement les  rayons  solaires  ;  la  chair  est 
tendre  ,  d'un  goût  acidulé  -  so<a^  asses 
agréable  ;  elle  augmente  encore  de  suavité 
par  la  cuisson. 
Cette  belle  pomme  mûrit  en  novembre. 
Pomme  MaUranehe  rouge.  Elle  est  é^ 
lement  très^rosse;  sa  forme  est  globu- 
leuse; sa  peau  se  pare  d'un  rouge  vif 
éclatant;  sa  chair  est  d'une  conteztnre 
fine  et  délicate,  d'un  goût  acidnle-sneré 
assez  agréable. 

Cette  belle  pomme ,  originaire  des  en- 
virons de  Nantes,  a  été  caractérisée  par 
M.  L.  Noisette  ;  elle  mûrit  en  déeemln^. 
Pomme  gros  papa  ou  de  Lelieur,  qui  l's 
importée  d'Amérique;  son  volume  est 
aussi  très -remarquable;  sa  forme,  bien 
que  généralement  sphéroïde,  est  quelque- 
fois un  peu  allongée  ;  sa  peau  est  verte, 
mais  cette  couleur  perd  de  son  intcnâté 
lors  de  la  naaturation  ;  elle  est  remplacée, 
du  côté  qui  regarde  le  soleil,  parnae 
teinte  rouge  peu  prononcée  ;  ta  chair  eit 
ferme  et  rustique,  sa  saveur  est  d'one 
acidité  assez  prononcée  ;  nais  elle  s'adoo* 
clt  par  la  cuiseon.  Cette  pomme  mArit 
en  novembre  ;  elle  se  conaerve  pen. 

Pomwêe  belle  de  Senart.  Elle  est  petite, 
très-de'primée  à  la  base  et  au  sommet,  et 
conséquemment  presque  plate;  la  p«a> 
est  verte,  rayée  de  gris  ;  sa  chair  est  Usnc 
jaunâtre,  cassante ,  tréa-adde,  et  nésa- 
m<Hna  assez  agréable;  elle  mûrit  en  jaa- 
rier,  et  a  été  trouvée  par  M.  Noisette 
père,  dans  la  forêt  de  Senart. 

Nous  terminerons  ce  catalogue  caracté- 
ristique par  les  quatre  nouvelles  variétés 
qui  suivent ,  adres-^iées  assez  récenmeat 
d'Amérique  à  la  Société  d'borticullare 
parM.  Alfroyfils. 
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Pomme  Rhode-Islemâ-Greening,  Beau 
fruit  comprime  en  dessus  et  en  dessous , 
ajant  i  pouces  et  demi  de  diamétr» 
sur  a  pouces  de  hauteur;  Foeil,  placé 
dans  un  large  enfoncement,  a  des  divi- 
sions calicinales  larges,  courtes  et  conver- 
gentes; la  queue,  grosse  et  courte,  est 
également  plantée  dans  un  enfoncement 
lar{;e ,  mais  peu  profond  ;  la  chair  est 
blanche,  fine;  Peau  est  abondante,  su- 
crée, relevée  d'un  parfum  particulier.  i> 
Cette  pomme  se  conserve  assez  long- 
temps, et  mérite  d'élre  cultivée. 

a  Pomme  jimertcaiif  non  pareil^  ou 
monstrueuse  ^Amérique.  Fruit  magni- 
fique de  forme  et  de  grosseur,  ayant 
3  pouces  et  demi  de  diamètre  sur  3  pou- 
ces de  hauteur;  œil  grand,  placé  dans 
une  profonde  cavité  régulière;  queue 
grosse  et  courte ,  plantée  dans  un  large 
enfoncement;  peau  d'abord  d'un  vert 
mat  tendre,  passant  ensuite  au  jaune  assez 
foncé  dans  la  nnaturité,  marquée  de  petits 
points  gris  peu  nombreui  ;  chair  d'un 
blanc  jaunâtre,  fine,  tendre;  eau  sucrée, 
peu  acidulée;  loges  grandes,  contenant 
de  gr<>8  et  longs  pepios  bien  constitués. 

»  Cette  pomme  est  surtout  remarquable 
par  son  volume  ;  sa  maturité  s'e/Tectoe  de 
décembre  â  février.  » 

«  Pomme  King-Sweting,  Petit  fruit 
arrondi,  haut  de  18  lignes  sur  s  pouces 
8  lignes  de  diamètre;  œil  peu  enfoncé, 
ik  divisions  calicinales  comriventes ,  placé 
dans  une  cavité  régulière;  peau  lisse, 
d'un  vert  tendre  jaunissant  k  la  ma- 
turité, lavée,  fouettée  et  ponctuée  de 
rouge  du  cMé  du  aoleil;  chair  d'un 
blanc  jaunâtre,  fine ,  un  peu  grasse  ;  eau 
sucrée  peu  ou  point  acidulée,  assaisonnée 
d'un  parfum  trèsagréabU  qu'on  ne  ren- 
contre dans  aocnne  autre  pomme  euro- 
péenne; loges  petites;  pépins  extrême- 
ment courts  (quelques-uns  sont  presque 
lenticulaires),  très-noirs  et  Wcn  nourris. 

»  Cette  pomme  ,  très-remarquable  par 
sa  suavité,  te  conserve  jnsqu'en  février  et 
au  deU.  » 

«  Pomme  Romaniie,   Petit  fruit  très- 


de  diamètre;  œil  grand,  dans  une  large 
cavité  peu  profonde  ;  queue  longue  de 
9  à  10  ligues,  dans  une  cavité  semblable 
i  celle  de  l'œil  ;  peau  lisse ,  d'un  jaune 
clair,  piquetée  de  gros  points  rouges  du 
côté  du  soleil;  chair  d'un  blanc  jaunâtre, 
assez  tendre  ;  eau  suiSsante  ,sucrce ,  légè- 
rement acidulée;  loges  petites;  pépins 
fauves,  aplatis. 

•  Cette  pomme  se  conserve  jusqu'en  dé- 
cembre, et  quelquefois  au  deU.» 

«  Pomme  GreenrSpitzemberg,  Fruit  de 
moyenne  grosseur,  rétréci  au  sommet,  et 
très-élargi  à  la  base;  haut  de  3  pouces 
sur  presque  3  ponces  de  diamètre;  œil 
resserré  dans  un  enfoncement  entouré 
de  côtes;  queue  longue  de  4  a  5  li- 
gnes, dans  une  large  cavité  régulière; 
chair  verdâtre,  un  peu  spongieuse,  ce- 
pendant fondante;  eau  suffisante,  sucrée, 
agréablement  acidulée;  loges  petites; 
aze  déchiré  ;  pépins  petits ,  fauves. 

»  Ct'tte  pomme  peut  se  conserver  jus- 
qu'en mars.  » 

Pomme  amer-doux  grise.  Elle  atteint 
généralement  un  beau  volume;  sa  forme 
est  globuleuse,  mais  elle  est  déprimée 
Incrément  â  la  base  et  au  sommet  ;  sa 
peau ,  jaune  dans  sa  plus  grande  étendue, 
est  lavée  de  rouge  vif  du  côté  que  frap- 
pent plus  spécialement  les  rayons  solaires; 
elle  est  tiquetée  de  points  ou  taches  de 
couleur  brun  fauve  ;  l'œil  est  apparent, 
environné  è  la  marge  de  rudiments  de 
côtes;  la  cavité  où  s'implante  la  queue 
est  marquée  d'une  tache  qui  s'étend  en 
rayonnant  à  la  surface  du  fruit  ;  la  chair 
est  ferme,  d'un  blanc  jaunâtre;  elle  est, 
comme  le  nom  du  fruit  l'indique,  douce 
d'abord,  puis  amère;  les  pépins ,  au  nom- 
bre de  deux  dans  chaque  loge  ,  sont 
bruns  et  bien  nourris. 

Cette  pomme  mûrit  en  octobre;  elle 
tient  le  premier  rang  parmi  les  pommes 
0  cidre;  c'est  elle  qui  forme,  pour  ainsi 
dire,  la  ligne  de  démarcation  entre  les 
pommes  k  couteau  et  celles  qui  servent  à 
la  fabrication  de  cette  boisson. 

Le  plus  ou  moins  do  hâtiveté  des  fruits 
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leur  culture  et  leur  propagation,  soit  pour 
leur  conservation,  nous  allons,  dans  le 
tableau  suivant,  indiquer  l'époque  de 
maturité  la  plus  orfinaire  des  pommes  â 
couteau  ;  il  est  superflu  de  faire  remar- 
quer que  cette  détermination  ne  peut  pas 
être  rigoureuse,  et  quVUe  est  soumise 
aux  influences  de  cUroat  et  d'expo- 
sition. 

JoiLLBT  :  Pomme  Saint- Jean,  PetiU 
pomme  Saint-Jean.  Pomme  hâtive  de  Pé- 
zenas.  Pomme  Madeleine,  Pomme  calville 
d'été  ou  passe-pomme.  Pomme  carmin  de 
juin, 

AoDT  :  Pomme  calville  d*été.  Pomme 
de  glace  hâtive»  Pomme  passe-pomme 
rouge  ou  calville  rouge  ê£été.  Pomme 
couchine.  Pomme  Postophe  d'été.  Pomme 
gelée  d^été.  Pomme  êCAslracan,  Pomme 
reinette  d'Angleterre  ou  d'aodtage, 

SÈPTBMBaB  :  Pomme  passe-pomme  d'au" 
iomne.  Pomme  d'outre -passe.  Pomme 
museau-de-lièvre.  Pomme  petit  pigeonnet. 
Pomme  rambour  d'été.  Pomme  madrée 
d*aodt.  Pomme  TrousseL  Pomme  d!Au' 
nette.  Pomme  noire.  Pomme  doux  aux 
vépes.  Pomme  gros  doux  aux  vé/hs. 
Pomme  blanc  d^ Espagne.  Pomme  reinette 
jaune  hâtive.  Pomme  reineUe  blanclie  hâ- 
tive. Pomme  reinette  princesse.  Pomme 
Galto- Baveux.  Pomme  I^lieur.  Pomme 
blanc  Michel.  Pomme  Romanite.  Ponune 
fenouillet  jaune  ou  drap  d'or.  Pomme 
belle  d'aodt, 

OcTOBRB  :  Pomnte  commune.  Pomme 
cœur-de-pigeon  ou  de  Jérusalem.  Pomme 
de  glace  tardive.  Pomme  bienvenue. 
Pomme  Malocarle.  Pomme  bonne  Lansel. 
Pomme  couchine  rouge.  Pomme  gros 
api  d'été.  Pomme  grosse  poire  noire  dtA- 
méfique.  Pomme  belle  d'automne.  Pomme 
calville  malingre.  Pomme  reineUe  de 
Bretagne.  Pomme  Final.  Pomme  oléose. 
Pomme  doux  Juvigny,  Pomme  petit  Bar- 
barie. Pomme  belle  du  Havre.  Pomme 
RfAert  de  Rennes,  Pomme  de  rosée  ou 
rosée.  Pomme  mner-doux  gris.  Pomme 
FeUUari.  Pomme  de  Lestre,  Pomme  rei- 
nette rousse  ou  des  Carmes,  Pomme  de 
deux  goûts. 


NoTBMBBB  :  Pomme  gros  pigeonnet. 
Pomme  gros  Faros,  Pomme  petit  Faros. 
Pomme  passe-pomme  blanche.  Pomme 
calville  rouge  d'automne,  Pomnte  tachetée. 
Pomme  drap  d'or.  Pomme  reinette  de 
Hollande.  Pomme  capendu.  Pomme  suisse 
ou  Sicler, Pomme  reinette  Saint-Laurent. 
Pomme  des  quatre  godts.  Pomme  £ A- 
mérique  large  face.  Pomme  gros  papa. 

Dbcbmbbb  :  Pomme  pigeonnet  de  Rouen, 
Pomme -figue.  Pomme  calville  rouge 
^automne.  Pomme-concombre.  Pomme 
gros  api  d'hiver.  Pomme  fenouillet  gris  , 
ou  anis.  Pomme  Postophe  d'hiver.  Pomme 
cogur-de-bœuf  ou  calville  de  IS^ormandie. 
Pomme  calville  blanche  d'hiver.  Pomme 
grosse  reinette  ix>uge  tiquetée.  Pomme 
reinette  de  Meron.  Pomme  reinette  d'An- 
gleterre ou  dorée.  Pomme  divine.  Pomme 
doux  h  trxtchet.  Pomme  de  3fontali%'et, 
Pomme  Rhode-  Islande,  Pomme  King- 
Sweting.  Pomme  fillette.  Pomme  benne 
Thoiiin,  Pomme  Maltranche, 

Jarvire  :  Pomme-lanterne,  Pomme ga- 
maohe.  Pomme  de  Burherin.  Pomme  petit 
api.  Pomme  api  blanc.  Pomme  api  noir. 
Pomme  étoilée.  Pomme  fenouillet  rouge. 
Pomme  calviUe  rouge  d'hiver.  Pomme 
Laumont,  Pomme  fleur  d'cotge.  Pomme 
reinette  de  Saint 'Béat.  Pomme  reinette 
naine.  Pomme  non  pareille.  Pomme  haute 
bonté.  Pomme  reinette  d^ Espagne,  Pomme 
reineUe  Joséphine.  Pomme  ooing.  Pomme 
doux  cF Angers,  Pomme  belle  deSenart. 

Fb  taibb.:  Pomme  de  châtaignier.  Pomme 
rambour  d hiver.  Pomme  houquetpreuve, 
Ponune  reinette  rouge.  Pomme  reinette 
de  Canada,  Pomme  reinette  franche. 
Pomme  reinette  grise.  Pomme  reinette  de 
Montagne.  Pomme  sucrin  ou  de  Maugé, 
Pomme  Green-Spitzemberg, 

A  cette  noij^breuse  sérié  de  pommes 
cultivées,  que  nous  avons  rendue  aussi 
complète  que  possible ,  nous  ajouterons  la 
nomenclature  de  celles  qui  serrent  plus 
spécialement  à  la  fabrication  du  cidre  ; 
nous  rempruntons  au  catalogue  qu'en  a 
formé  M.  Brébissoo.  Nous  indiquons  par 
UD  astérbquc  (^)  celles  dont  il  a  constaté 
la  désignation  exacte  par  la  confronta- 
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tion.  Nous  ferons  neanmoios  remarquer 
que  la  transmutation  des  grcfiësja  nalure 
dîflerente  de  terrain  et  d^exposîtiou,  ap« 
portent  des  diflîfrences  assez  sensibles 
dans  les  Tari^tës,  pour  qu^il  soit  difficile 
d'en  établir  la  concordance  d* une  manière 
rigoureuse, 

FOHKBt  A  C1DB.K    PRECOCES  OU  DB  FKXHlèaB 
•A180H. 

^Pûmme  Girard,  amère  ;  bonne  espèce, 
très-productive  ;  cidre  de  bonne  qualité'. 
Pays  d'Aude,  Bessin,  Bocage,  Illc-et-Vi- 
laine,  Manche,  Falaise. — Papillon,  renou- 
velletf  Seine-Iofâricure. 

Pomme  lente  au  gros,  deux  espèces  : 
douces,  bonnes  espèces;  cidre  un  peu  clair. 
Pays  d'Auge,  Eure.  —  Moussette,  Ulc-et- 
Vilaine. 

Pomme  louvière ,  amère ,  mauvaise  es- 
pèce, peu  productive;  cidre  de  peu  de 
durée.  Bessin,  Cotentin,  Bocage. 

*  Relet,  deux  espèces,  douées;  bonnes 
espèces,  très -productives;  cidre  le'ger  et 
bon.  Bessin,  Manche.— -Co^ueref,  Falaise, 
Orne,  pays  d'Auge,  Seine-Infërieure> 

Castor,  douce  ;  mauvaise  espèce  ;  cidre 
clair  et  peu  durable.  Bessin. 

Cecherie  flagellée ,  douce ^  bonne  es- 
pèce ,  très  -  productive  ;  cidre  dëKcat. 
Avrandhes. 

Gai,  douce-amère  ;  petit  frnit,  sec,  fer- 
tile ;  cidte  qui  n'est  bon  que  la  secoude 
annëe  ;  se  conserve  trois  ou  quatre  ans. 
lile-et- Vilaine,  Manche,  Bessin. 

*  Doux-veret,  douce;  très -bonne  et 
très-fëcondie  espèce;  cidre  de  bonne  qua- 
]it4?.  Bessin,  pays  d'Auge,  Orne,  Manche, 
Bocage.— il/iae/,  ^oujr  à  mouton,  Seine- 
Infërieure. -^ /îoii^c  bruyère,  Oournay, 
Falaise,  Lisieux. 

Guillot  Roger,  donec  ;  bonne  et  très- 
productive;  cidre  délicat.  Pays  d'Auge, 
Bocage. 

Saint-Gilles,  douce,  très-productive; 
cidre  léger.  Cotentin.  —  Longue  queue, 
Bocage. 

*  Blanc  doux,  douce,  très-bonne  espèce; 
cidre  épais  qui  s'éclaircil  et  devient  bon. 


Bocage,  Falaise.  —  Blanchtt,  doux  de  ta 
£am2e, Bessin. — Gr^s blanc,  Lisieux. 

* /foze, douce, très-bonne  espèce;  cidre 
excellent.  Bocage,  Bessin,  pays  de  Caux, 
Eure  et  Falaise. 

*  Renouvellet  douce ,  petite ,  mais  très- 
bonne  et  très-productive;  cidre  excellent. 
Pays  d'Auge,  Cotentin,  Ille-et- Vilaine, 
Eure,  Orne  et  Falaise. 

* L'épicé, àouce 9  bonne  espèce,  mais 
peu  productive  ;  bon  cidre.  Eure  ,  pays 
d'Auge.  —  Belle  fille,  petit  Dammeret , 
jiumale  ,  petit  Retel  aufrielle,  Pont-Au- 
demer;  Pomme  de  lièvre ,  de  Gournay  ; 
Doucet,  Falaise,  Lisieux. 

Pomme  fausse  P^arin,  amère,  bonne  es- 
pèce.  Pays  d'Auge,  Bcmay. 

Pomme  Orpolin  jaune ,  douce ,  bonne 
espèce;  bon  cidre.  Pays  d'Auge. 

Pomme  greffe  de  Monsieur,  douce, 
bonne  espèce  ;  cidre  clair  et  léger.  Coten- 
tin, Avranches,  Ille-et- Vilaine.  Elle  est 
tardive. 

Pomme  courud Alèaume ,  amète,  peo 
productive  ;  cidre  bon  et  bien  coloré. 
Pays  d'Auge,  Cotentin. 

*  Pomme  amer -doux  blanc,  douce- 
amère,.  très-boune  et  productive  ;  cidre 
bon  et  durable.  Cotentin ,  Bessin ,  Eure, 
Orne,  Seine-lnférÎ6ure ,  Somme,  pays 
d'Auge,  Bocage  et  Falaise. 

Pomm^  quenomllette,  douce,  peu  pro- 
ductive, fruit  petit;  cidre  clair  et  bon. 
Orne ,  pays  d'Auge. 

Pomme  blànc-mollet ,  d5uce,  amère; 
bonne  espèce ,  très-productive;  cidre  bon 
qui  se  conserve  longtemps,  pays  d'Auge, 
t.VLve.'^  Douce  Morelle  d*Aumale,  Grande 
f^allée,  Gournay,  pays  de  Caux,  Piou- 
mois,  Oise. 

Pomme  jaunet,  douce;  bonne  espèce, 
productive;  cidre  bon  et  durable.  Eure, 
Orne,  pays  d^Auge.  —  Cowie/ de  Gour- 
nay. 

Pomme  groseillier^  douce;  bonne  €9- 
pèce,  productive;  cidre  clair  et  durable. 
Pays  d'Auge,  Cotentin.  —  Berdouillère, 
queue-de-rat ,  janvier,  Seine- Inférieure, 
Oise. 
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Pomme  doux-agnel,  douce;  bonne  et 
productive;  cidre  clair,  agréable,  mais 
de  peu  de  durée.  Bocage,  Cotentio, 
Somme,  Bcssin. 

Pommes  de  seconde  saison, 

*  Pomme  fréquin ,  amère  j  Tune  des 
espèces  les  meilleures  et  les  plus  pro- 
ditctives;  cidre  excellent  et  durable.  Pays 
d^Auge,  Bessin,  Cotentin,  Manche,  llle-et- 
Vilaine,  Orne,  Eure,  Seine-Inférieure, 
Oise,  Somme,  Bocage,  Falaise. 

*  Pomme  petit  courte  douce,  bonne  et 
productivcj  cidre  bien  colore,  agr<îable  et 
de  longue  durtfe.  Manche,  Bessin,  Bocage. 

^  Pomme  doux-évéque^  douce;  bonne 
espèce;  cidre  clair,  léger,  agréable  et  de 
peu  de  durée.  Eure,  Orne,  lUe-et- Vilaine, 
Manche,  Cotentin,  Bessin,  Bocage,  Fa- 
laise ,  pajs  d^Auge ,  Seine*Inférieure , 
Somme,  Oise. 

Pomme  paradis,  douce;  espèce  mé- 
diocre et  de  peu  de  durée;  cidre  peu  es- 
timé. Cotentin,  Seinc-lnférieurc. 

Pomme  varelle,  douce;  mauyaise  espèce. 
Cotentin,  Bessin. 

Pomme  hefouetf  douce;  bonne  et  pro- 
ductive ;  cidre  excellent  et  nourrissant. 
Bessin  et  Cotentin,  Bocage,  pays  d^Auge. 

Pommes  grotbois,  mouronnet  et  avocat, 
douces;  bonnes  espèces,  qui  ne  sont  con- 
nues que  dans  le  Bessin. 

*  Pomme  amer^oux,  amère;  très-bonne 
et  très-productive;  cidre  fort  et  durable. 
Elire,  Cotentin,  Bessin.  ^-Gros-taner,  Fa- 
laise. 

Pomme  Saint-Philibert,  douce;  bonne 
espèce  ;  cidre  fort,  très-coloré  et  de  lon- 
gue durée.  Pays  d^Auge,  Cotentin,  Eure. 
—  Bonne  sorte,  grande  sorte,  Seine-Infé 
ricure. 

Pomme  douce-ente,  douce;  espèce  mé- 
diocre, assez  productive  ;  cidre  léger,  peu 
durable.  Pays  d*Auge,  Cotentin. ^C/o«e- 
ente,  de  TEure.  —  Ferte^nte,  de  Bernay. 

Pomme  chargiot,  douce;  mauvaise  es- 
pèce. Pays  d^Auge. 

*  Pomme  long-pommier,  douce;  bonne 
cspt ce,  cidre  délicat.  Pays  d'Auge,  pays 


de  Cauz,  Manche ,  Eure.  —  EuoUe,  de 
Falaise. 

Pomme  cimetière,  douce;  bonne,  très" 
productive;  cidre  coloré  et  durable.  Pays 
d^Auge,  Bemay.  —  Blagny,  Eure. 

*  Pomme  davoine^  douce;  bonne  es- 
ptce  ;  cidre  ambré,  très-bon  et  Irès-du- 
rable.  Eure,  Orne,  llle-et-Vilaine,  Coten- 
tin, Bocage,  pays  d^Auge,  Seine-infé- 
rieure, Somme.—'  Grosse-queue,  Falaise. 

^  Pemme  ozanne,  douce  ;  très-bonne 
espèce;  cidre  excellent  et  bien  .coloré. 
Pays  d''Auge,  Bessin,  Seine- Inférieure, 
Oise,  Somme,  Falaise.^  Oronge,  Manche 
et  Bocage. 

*  Pomme  gros-doux,  douce;  bonne  es- 
pèce; cidre  bon  et  agréable.  Bessin, 
Manche,  lUe-et-Vilaîne,  Falaise.  —  Binet, 
gros  binin,  Seine-Inférieure. 

*  Pomme  moussette,  amère  ;  bonne  es- 
pèce, très  productive  ;  cidre  bon  et  du- 
rable. Manche,  Bocage,  Orne.  —  Amer^ 
mousse ,  noron.  Falaise. 

Pomme  cusset ,  amère  ;  espèce  peu  con- 
nue. Environs  d'^Avranches. 

*  Pomme  gallot ,  douce  ;  petite,  mais 
bonne  espèce,  trèt^fertile  ;  cidre -ambré, 
agréable,  mais  de  peu  durée.  Orne, 
Hanche,  Bessin,  Bocage,  Falaise. 

*  Pomme  pépin  percé  ou  doré  on  noir, 
douce;  cidre  léger,  boa,  peu  durable. 
Eure,  Orne,  Manche,  Bessine,  Falaise, 
Somme,  Oise. 

*  Pomme  damelot,  amère;  bonne  es- 
pèce. Bon  cidre,  léger,  mais  durable. 
Orne,  pays  d^Auge. —Gro«  écarlate,  gros 
rouget,  Seine- inférieure. 

Pomme  cul  noué,  amère  ;  bonne  «spèce, 
produit  beaucoup  ;  cidre  excellent  et  très- 
durable.  Cotentin,  pays  d^Auge,  Eure, 
Ille-et-Vilaine.  '•^Ennouée,  queue  nouée, 
Seine-inférieure. 

Pomme  piquet,  amère;  espèce  mé- 
diocre ;  cidre  pAle  et  peu  durable.  Seine- 
Inférieure. 

Pomme  memiet,  douce;  espèce  peu  fer- 
tile; cidre  de  bonne  qualité.  Manche, 
Ille-et-Vilaine. 

Pomme  peau-de-vache,  rariété  pré- 
coce, douce;  bonne  espèce;   cidre  bon 
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cl  agréable.  Environs  de  Lûieaz. 
Pomme  souci,  douce;  bonne,  maïs  pe- 
tite espèce,  fruit  abondant^  cidre  bon  et 
durable.  Cotentin,  pays  d^Auge,  pays  de 
Caux,  Eure,  Ille-et- Vilaine. 

Pomme  chevalier ^  douce;  bonne  es- 
pèce ;  cidre  agréable  â  TcBil  et  au  goût. 
Cotentin,  pays  d^Âuge. 

Pomme  blanchette^  douce,  bonne  es- 
pèce; cidre  excellent.  Environs  de  lisieui 
et  de  Bcmay. 

Pomnte  Jeati'Aïmi,  douce  ;  espèce  qui 
donne  de  bon  cidre.  Cotentin. 

Pomme  turbet^  douce;  bonne  espèce; 
cidre  très-spiritueux,  Turhet  caput.  Co- 
tentin, Eure.  Pays  d'Auge,  Oise. 

Pomme  becquet,  douce  ;  bonne  esi>èce, 
cidre  excellent,  ricbe  en  couleur  et  dura- 
ble. Maocbe,  Eure. 

*  Pomme  cappe,  douce  ;  bonue  espèce; 
produit  peu;  cidre  bon  et  durable.  Bes- 
sin,  Cotentin,  pays  d'Auge,  Falaise. 

Pomme  doux-ballon^  douce;  bonne  es- 
pèce; très  bon  cidre.  Cotentin. 

*  Pomme  Npicé^  douce;  bonne  espèce; 
très-bon  cidre.  Manche,  Orne,  Ille-et- 
Vîlaine.  ^Doucet,  Falaise,  pays  d'Auge. 

Pomme  doux^dagorie ,  douce;  espèce 
auasi  peu  estime  pour  sa  qualité  que 
pour  son  produit;  cidre  coloré,  mais  faible. 
Bessio,  Orne,  Bocage. 

Pomwtefemliue ,  douce-amère;  espèce 
médiocre;  cidre  épaia  qui  s'édaircit.  Pays 
d'Auge,  Bessin. 

Pomme  de  riyiàre  ^  douce  ;  bonne  es- 
pèce ;  cidre  délicat  et  ambré .  Bocage, 
Orne,  Be»sin, Manche. 

Pomme  Préaux,  douce;  bonne,  mais 
petite  espèce;  cidre  clair,  ambré  et  dura- 
ble. Coteatin,  pays  d'Auge,  Bestin,  Bo- 
cage. 

Pomme  Guibour,  douce,  espèce  peu 
connue,  dont  on  yante  le  cidre  dans  le 
Bessin. 

Pomme  yar avilie ,  douce;  bonne  es- 
pèce; cidre  coloré,  fort  et  durable.  Co- 
tentin, pays  d'Auge,  Bessin  et  Eure. 

Pomme  Colin- jlntoine ,  douée;  espèce 
médiocre  i  cidre  peu  estimé.  Seine-lnfé- 


rieure.  — -  Colin-Jean,  environs  de  Li- 
sienx. 

Pomme  Nommée,  douce,  grosse  et  bon  ne 
espèce;  cidre  l^er ,  peu  durable.  Orne, 
Bocage,  lUe-et-Vilaine,  Somme. 

^  Pomme 'de- côte  y  douce;  grosse  et 
bonne  espèce;  bon  cidre.  Bocage,  Orne, 
pays  d'Ange,  Falaise. 

Pommes  de  troiêième  saison. 

'^  Pomme  germaine,  douce  ;  bonne  es-  « 
pèce,  très-productive;  cidre  excellent, 
bien  coloré  et  durable.  Pays  d'Auge, 
Seine-Inférieure,  Somme,  Oise,  Bocage, 
Bessin,  Manche,  Ille-et- Vilaine ,  Orne, 
Eure,  Falaise. 

*  Pomme  réboi ,  douce,  bonne  et  pro- 
ductive; cidre  bon  et  durable.  Orne ,  Fa- 
laise, Bocage,  Manche ,  lUe-et-Vilaine, 
Eure. 

^  Pomme  marin  Onfroi,  douc«,  très- 
bonne;  cidre  excellent.  Eure,  Orne,  Ille- 
et-Vilaine,  Manche,  Besain,  Bocage,  Fa* 
laise,  pays  d'Auge,  Seine-Inférieure,  Oise 
et  Somme. 

*  Pomme  »auge,  amère  ;  bonne  espèce, 
produit  peu;  cidre  dair  et  agréable.  Eure, 
Orne,  Manche,  Bocage,  Falaise,  pays 
d'Auge,  Seine-Infétieure. 

*  Pomme  Barbarie,  douce;  eqpèce  fret- 
productive;  cidre  fort  en  couleur,  s'é- 
claircit  la  seconde  année.  Eure,  Orne, 
Ille-et-Vilaine,  Manche,  Bessin,  Bocage, 
Falaise,  pays  d'Ange,  Seine-Inférieure, 
Somme,  Oise. 

^  Pomme  peau-de^vache,  douce;  bonne 
espèce;  cidre  excellent  et  durable  (on  en 
connaît  deuKTariétés  dans  le  pays  d'Auge). 
Eure,  Orne,  Manche,  Bocage,  Falaise, 
Seine-Inférieure  et  Oise. 

Pontme  messire  Jacques,  Bonne,  mais 
peu  productive;  cidre  clair,  délicat  et 
peu  durable.  Orne,  Manche. 

*  Pomme  béda/i,  douce  ;  bonne  espèce, 
produit  beaucoup  ;  très-bon  cidre ,  mais 
un  peu  clair.  Ule-et-Vilaine,  Manche, 
Bessin,  Orne,  pays  d'Auge,  Eure,  Seine- 
Inférieure,  Somme,  Falaise. 

*  Pomme  bouteille,  douce  (  deux  va- 
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ri^t^s  );  bonne  espèce;  cidre  agréable  et 
colore'.  Pays  d^Âiige,  Bocage,  Orne,  Seine- 
Infërieure,  Falaise. 

Pomme  peiite-entey  douce  ;  espèce  très- 
tardive;  ^bon  cidre,  très-colorë.  Pays 
d^Augc. 

Pomme  duret ,  doace;  espèce  très-ian- 
iée  pour  son  cidre  clair  et  spiritueux.  Bo* 
cage,  Eure.  • 

Pomme  œUnde'bœuf,  amère  ;  espèce 
inëdiocre ,  mais  fertile^  cidre  faible  el  peu 
^durable.  Bocage. 

Pomme  haute  bonté,  amère  ;  bonne  et 
productive;  oidre  dëlicat,  bien  coloré, 
peu  durable.  Bocage,  Seine- Inférieure, 
pays  d^Auge. 

*  Pomme  de  Chenneuières,  amère;  es- 
pèce productive;  cidre  clair  et  de  më^- 
diocre  qualité.  Manche,  Orne,  Bocage, 
Falaise. 

*  Pomme  de  Massue ,  douce  ;  bonne 
et  productive;  cidre  très-fort  et  durable. 
Bessin,  Bocage,  Manche,  Ille -et-\ilaine, 
pays  d^Auge,  Falaise. 

Pomme  de  cendres,  amère;  bonne  es- 
pèce; cidre  ambré ,  très-agréable  au  goût. 
Bessin,  Bocage,  Orne. 

Pemme  aufriche,  douce  ;  bonne  espèce, 
peu  fcrlMe;  cidre  eicellent,  ambré  et 
durable.  Eure,  Orne,  Ille-et-Vilainey 
Manche ,  Bessin,  Bocage. 

*  Pomme  fossetta ,  douce  ;  bonne  et 
productive.  Bessin,  Falaise. 

Pomme  ros,  douce;  prépetit  amère, 
très-  estimée  dans  le  Bessin. 

Pomme  grimpe-en-haut ,  amère;  espèce 
peu  productive;  cidre  agréable  et  dura- 
ble. Bessin.  —  Long-bois,  pays  d^Auge. — 
Uaut'bois  ,  menerbe.  Seine- Inférieure. 

Pomme  saux ,  douce-amère;  bonne, 
mais  peu  productive;  cidre  exeellent  et 
durable.  Bessin,  Manche. 

Pomme  petas,  amère;  espèce  connue  et 
estimée  dans  le  Bessin. 

Pomme  dovx-belheur,  douce;  bonne  et 
productive;  cidre  clair  et  durable.  Go- 
tenlin,  pays  d'Auge,  Eure. 

Pomme  camière,  douce  ;  grosse  et  bonne 
espèce  ;  cidre  très-bon  et  durable.  Bessin, 
Cotenlin,  Eure,  pays  d'Ange, 


Pomme  sauvage,  douce  j  grosse  et  bonne 
espèce,  très-fertile;  cidre  très -coloré, 
excellent  et  de  longue  durée.  Cotentin, 
Bessin,  Orne,  pays  d'Auge. 

*  Pomme  gros-doux ,  douce  ;  belle  et 
bonne  espèce;  cidre  bon  et  agréable. 
Bessin,  Bocage,  Orne,  Eure,  Seine -Infé- 
rieure, Falaise. 

Pomfne  sapin,  douce;  belle  et  bonne 
espèce;  cidre  de  belle  couleur  et  dura- 
ble. Bessin,  Eure,  Blanche,  Seine-Infé- 
rieure. 

Pomme  doux-Martin,  douce;  bonne 
espèce;  cidre  excellent,  ambré  et  dura- 
ble. Manche,  Ille-et-Vilaine,  Eure,  Orne. 
—  Saint-Martin,  —  rouge  mulot,  pays 
d'Auge. 

Pomme  muscadet,  dooee;  bonne,  mais 
petite  espèce,  très-productive;  cidre  bon 
et  durable.  Eure,  Manche,  pays  d'Auge, 
Orne. 

Pomme  Boulemont,  douce;  espèce  mé- 
diocre; cidre  clair  et  peu  durable.  Ptjs 
d'Auge. 

Pomme  tard-fleuri ,  douce;  deux  va- 
riétés très-bonnes;  cidre  bon  et  agréable- 
ment coloré.  Ille^t-\iJaine,  Manche, 
Eure,  Seine-Inférieure,  pays  d'Auge. 

Pomme  h  coup-avenant,  donce;  bonne 
espèce;-  cidre  claie  et  délicat ,  mais  pea 
durable.  Manche,  Orne,  Seine-Inlérienre. 

Pomme  Adam,  douce;  bonne  espèce; 
cidre  riche  en  couleur,  f»rt  .et  durable. 
Bessin^  pays  d'Auge. 

Pomme  de  suie,  «mère;  espèce  mé- 
diocre, peu  productive;  cidre  fort,  épais, 
qui  s'éclaircit  la  troisième  année  seol^ 
ment.  Paysd'Auge^  Bemay. 

Pomme  gros- Chartes ,  douce;  espèce 
peu  prisée,  bien  qu'assez  productive;  ci- 
dre clair  et  peu  durable.  Seine-Inférietire> 
Somme. 

Pomme  sonnette,  douce;  espèce  mé- 
diocre; cidre  sans  qualité.  Seine-Infé- 
rieure, Somme.  Oise,  Eure. 

Pomme  Jean- UUré,  douce;  espèce  tr^ 
vantée,  peu  connue  en  Normandie  :  on  U 
dit  très-bonne,  très-productive  et  donnant 
,  un  excellent  cidre. 
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Ost  une  mëlonide,  de  forme  pyrami- 
dale, de  grosseur  variable;  renfermant  des 
semecces  oa  pépins,  placés  deux  à  deux 
dans  cinq  loges  parcheminëes ,  plus  ou 
moins  grandes,  suivant  les  variétés.  Cet 
excellent  fruit  s'offre  soqs  des  formes,  des 
volâmes  et  des  couleurs  qui    varient   à 
rinfini.  Il  se  rapproche  plus  ou  moins  de 
la  pomme,  par  certains  caractères,  mais 
il  s'^en  dislingue,  10  par  la  longueur  de  son 
pédoncule  ou  queue,  qui  est  toujours  plus 
considérable;  9* par  rallongement  plus  ou 
moins  grand  et  plus  ou  moins  régulier  de 
la  partie  qui  avoisine  sa  base;  3**  par  la 
dcpsité  de  sa  chair,  qui,  ainsi  que  nous 
Favonsdéjà  dit,  est  plus  grande  que  celle 
de  la   pomme.  Enfin,  si,  comme  fa  fait 
récemment  M.  Turpin,  on  examine  au  mi- 
croscope le  tbsu  cellulaire  dans  un  jeune 
iruit,  on  le  trouve  formé  de  très-petites 
yésicules  contigués  et  déjà  remplies  de 
nombreux  globulins.  Ce  tissu  est  identique 
avec   celui  qui   circule  sous  IVcurce  et 
qa'on  nomme  cam&mm. C'est, comme  nous 
Tavons  dit  page  9 ,  la  plus  simple  des 
matières  organisées;  c'^est  le  mucilage  en- 
tièrement formé  des  éléments  de  Teau  et 
du  carbone;  c'est  enfin,  comme  Fa  très- 
judicieusement  dit  M.  Mirbel,  du  tissu 
cellulaire  fluide.   Si  on    suit    le  déve- 
loppement de  la   poire,    on  voit,  dans 
ce  premier  élément  du  péricarpe,  de  pe- 
tits nojaux  ou  des  concrétions  vulgaire- 
ment appelées  roche  ou  pierre,  se  former 
ça  et  U  et  se  grouper  autour  des  loges  car- 
tilagineuses du  fruit  et  plus  particulière- 
ment vers  Fœil.  Ils  sont  plus' ou  moins 
nombreux,  suivant  les  variétés,  et  très- 
abondants  dans  la  poire  Saint-Germain  et 
celle  d'Angleterre.  Ces  concrétions  se  ren- 
contrent aussi  dans  le  coing  et  la  nèfle, 
mais  jamais  dans  la  pomme.  Chacun  de 
ces  corps  agglomérés  oii  sphéroïdes  pier- 
reux est,  diaprés   Ic-roéme  observateur, 
composé  de  trois  parties  fort  distinctes  : 
lo  de  la  vésicule  maternelle  devenue  une 
sorte  de  géode;  2»  de  la   globnline  ou 


grains  de  ftfcule  engendréspar  la  vésicule; 
8"  de  la  sclérogènc  (i)  absorbée,  inassiml* 
kble,  et  simplement  accumulée  dans  l'in- 
térieur de  la  vésicule,  de  manière  à  lui 
donner  la  soHdité  qu'on  retrouve,  par 
exemple,  dans  les  graines  ou  pépins  du 
raisin  et  de  la  groseille. 

Le  poirier,  dont  la  Gaule  est  l'antique 
patrie,  est  indigène  des  forêts  de  l'Europe 
tempérée.  On  a  remarqué  que  les  es- 
pèces dont  le  bois  est  le  plut  rustique 
fournissent  généralement  les  fruits  les 
plus  délicats. 

Pour  que  les  poires  atteignent  toutes 
leurs  qualités,  il  est  indispensable  que  la 
saison  ne  soit  ni  trop  humide,  ni  trop 
sèche  :  dans  le  premier  cas,  elles  sont  fades 
et  se  conservent  difficilement;  dans  Fau- 
tre,  elles  ne  grossissent  pas  et  deviennent 
souvent  pierreuses. 

Les  I^pmains,  comme  nous  avons  déjà  eu 
l'occasion  de  le  faire  remarquer  pour 
d'autres  fruits,  donnaient  à  leurs  i>oires 
les  noms  soit  de  ceux  qui  faisaient  con- 
naître de  nouvelles  espèces,  soit  des  lieux 
d'où  on  les  avait  importées.  C'est  ainsi 
que  notre  bon-chrétien  était  la  pom- 
péiennej  notre  Saint-Martin,  la  poire  d'A- 
mérina;  notre  cuisse  madame,  leur  oni- 
chyne,  ainsi  appelée  parce  qu'elle  avait 
la  couleur  des  ongles  ;  notre  beurré,  la 
volemienne,  qui  justifiait  son  nom,  parce 
qu'elle  remplissait,  en  quelque  sorte,  la 
paume  de  la  main.  Ils  connaissaient  en- 
viron trente -six  espèces  de  poires,  qu'ils 
propageaien  t  de  greffes  j  ils  en  avaient  d'été 
et  d'hiver,  de  fondantes  et  de  sèchesJ'une 
d'elles,  qui  était  analogue  à  notre  poire  de 
livre,  était  nommée  ]par  euT  libralia;  notre 
blanquette,  pirus  lactea. 

La  poire  est  incontestablement,  sinon 
le  plus  beau  fruit,  du  moins  le  plus  varié. 
Les  nuances  nombreuses  qui  différencient 
les  variétés  hâtives  et  celles  tardives  pcr- 

(1)  La  «cUrogène,  dénommée  par  M.  Tnipin,  est  iin« 
snbfUooe  tuppotée  borgmiqne,  qui  •  1a  propriM  de 
f^nterpoMT  entre  les  rcstcolcf  et  de  les  aolidkîer  :  c*nt 
•  elle  qne  let  noyeox  doivcst  Icor  solidili  ;  cUe  nt 
abondante»  par  exemple,  dans  TaiMande  à  cèqoc  dure,  et 
rare  dans  celle  à  coque  Undre. 
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mettent d*«n  faire,  pendant  presque  tonte 
Tannée,  i^ornemcnt  des  desserts.  De  même 
qiron  Ta  fait  pour  les  pommes,  on  a  dirisë 
les  poires  en  deux  grandes  catëgories,  les 
poires  à  couteau  et  les  poires  à  cuire  : 
les  premières  ont  gënëralement  une  con- 
texture  plus  lâche,  une  saTeur  plus  douce; 
les  autres  sont  fermes  et  cassantes,  leur 
saveur  est  pins  Apre,  mais  elle  s'adoucit 
par  la  cuisson.  En  gênerai,  les  caractères 
qui  distinguent  les  yariëtës  de  poires 
sont  plus  tranches  que  dans  le  genre 
pomme. 

La  poift  «flC  diitiagnée  ici  par  m  grtMWw, 
Là  par  «m  coloris,  ploa  loin  par  aa  dowear; 
L^nna  màrtt  Tété,  l'autre  tombe  ea  automne, 
Cella-ci,  dan«l*birer,  à  la  main  «^abandonne. 
Dklillb. 

La  maturation  des  poires  d'hiver  s'ef- 
fectue principalement  dans  la  fruiterie; 
elles  y  éprouvent,  par  suite  delà  réac- 
tion des  principes  qui  les  constituent,  des 
modifications  qui  changent  leur  couleur 
et  leur  saveur,  (f^oir  chapitres  Matura- 
tion et  Conset'vaUon  des  Fruits  ). 

On  mange  les  poires  cuites  ou  crues, 
en  compotes  ou  à  l'cau-de-vie,  conservées 
à  la  méthode  d'Appert  ou  tapées;  en  con- 
fiture ou  .marmelade;  coupées  par  quar- 
tiers, elles  entrent  dans  la  composition  du 
raisiné  (voyez  ce  mot);  enfin,  divisées  en 
tranches  ou  rouelles  minces,  et  soumises 
â  la  chaleur  modérée  d'un  four,  elles 
perdent  leur  eau  de  végétation  et  peuvent 
se  conserver  alors  presque  indéfiniment. 
Associées ,  dans  cet  état,  a  d^autres  fruits 
du  même  genre,  eUes  servent  à  fabriquer 
une  boisson  spiritueuse  on  -vineuse  assez 
agréable  et  d^une  grande  ressource,  lors- 
que le  vin  et  les  autres  boissons  sont  peu 
communs. 

Les  habitants  dea  campagnes,  lorsqu'ils 
sont  assez  heureux  pour  n'avoir  pas  be- 
soin de  recourir  a  l'emploi  des  poires  sau- 
vages pour  faire  de  la  boisson,  les  don- 
nent aux  pourceaux,  qui  s'en  nourrissent 
avec  profit,  et  qui  en  sont  d'ailleurs  très- 
avides. 

'Les  poires  n'entrent  pas  seulement 
dans  la  composition  des  desserts,  dans 


i'éCat  où  la  nature  nous  les  offre;  coupées 
pnr  quartiers  ou  entières,  et  cuites  à  Te- 
touffé,  elles  forment,  par  l'addition  du 
vin  et  du  sucre,  des  compotes  très-suaves 
et  souvent  d'un  aspect  très-agréable.-  coi- 
tes au  four,  elles  figurent  au!«si  sur  la  ta> 
ble  du  pauvre,  mais  trop  souvent  conune 
unique  mets. 

Examen  chimique.  La  composition  chi- 
mique des  poires  diffère  peu  de  cdle  des 
pommes;  cependant  elles  contiennent  gé- 
néralement plus  de  principe  sucré  et 
moins  d'acide.  Quant  aux  concrétions 
pierreuses  qu'on  y  rencontre,  et  princi- 
palement dans  celles  Saint-Germain  et 
d'Angleterre,  Macquart  et  Vanqnelin,  qui 
les  ont  examinées,  leur  out  reconnu  les 
caractcres  suivants  :  i®  elles  exhalent,  ei 
brûlant,  une  odeur  de  pain  grillé,  indice 
de  la  présence  de  la  fécule;  cette  sub- 
stance a,  en  efTet,  été  trouvée  plus  ré- 
cemment par  H.  Recluz;  sa  eUes  se  dis- 
solvent dans  l'eau  par  une  ébullitiun  pro- 
longée; 3«  elles  sont  ductiles,  élastiques 
et  difficiles  à  pulvériser.  On  a  vu  plus 
haut  quels  sont  leurs  caractères  phy- 
siques et  à  quelles  causes  M.  Turpin  at- 
tribue leur  formation. 

On  doit  â  M.  Bérard  l'analyse  suivants 
de  la  poire  dite  cuisse-madame,  à  di^ 
verses  époques  de  son  existence  : 

Principes  consliUuirUtf  p,  vertes,  p.  màres^  p.MeUet» 

Matière  colorante 

verte.                     6,08        0,01  o,o4 

Albumine  végétale.  0,08  o,si  o,sS 
Ligneux    ou    fibre 

végétale,               3,8o        9,19  i,8S 

Gomme,                     8,17        2,07  s,6i 

Acide  malique,          o,  1 1         0,08  o,0i 

Chaux,                      o,o3  o,o4  traces. 

Eau,                         8o,s8  83,88  61,7) 

Sucre,                       6,45  11, 5s  8,77 

100,00     100,00      76,8s 

Sucre  de  poires. 

Des  poires  de  l'espèce  Saint-Germain  ont 
été  pUcées  dans  un  four  tiède ,  pour  favo- 
riser, par  la  coction ,  la  réaction  de  leur» 
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-  principes;  aprvs  refroidîsseroeot  complet» 
elles  ont  été  pistées;  la  pulpe,  mise  en 
marëratioD  dans  suffisante  quantité  d^eau, 
pour  opérer  la  solution  du  principe  sucré, 
a  été  Tcrsée  sur  un  tamis,  puis  on  a  saturé 
le  liquide  écoulé  au  roojen  de  Li  craie. 
Jetée  ensuite  sur  un  61tre,  la  liqueur  a  été 
évaporée  jusqu^à  consistance  d^un  sirop 
assez  épais.  Sa  saveur  était  assez  franche 
et  plus  sucrée  que  celle  du  sirop  de  pom- 
mes traitées  de  la  même  manière;  la  solu- 
tion dans  Talcool  et  TévaporatioB  dans 
le  Tide  n'ont  pu  y  déterminer  la  forma- 
tion d^aucune  trace  de  cristallisation,  ni 
même  de  concrétion,  dNm  on  peut  con- 
rlure  que  ce  sucre  est  de  la  même  nature 
que  la  mélasse ,  et  incristallisable,  quoi 
c|u'*aient  pu  dire  d^anciens  économistes, 
qui  ont  probablement  pris  des  cristaux  de 
nial;ite  de  chaux  pour  des  criftaux  de 
sucre,  et  qui,  d^ailleurt,  appelaient  sucre 
toute  matière  sucrée ,  et  confondaient, 
sous  la  même  dénomination,  le  sirop  et 
le  sucre. 

Poiré  ou  cidre  de  poires. 

Pour  obtenir  le  poiré,  on  procède  ab- 
solument comme  nous  Pavons  indiqué  en 
parlant  du  cidre  ou  pommé^  on  prend 
cependant  plus  de  soin  des  poires;  on 
é\-ite,  par  exemple,  de  les  mettre  en  tas. 
Les  poiriers  étant  généralement  plus  pro- 
ductifs que  les  pommiers,  et  leurs  fruits 
fournissant  aussi  plus  de  suc  ou  jus,  on  a 
proposé,  assez  récemment,  de  remplacer 
Tnsage  économique  du  cidre  par  celui  du 
|K>iré,  mais  on  ycrra  bientôt  que  cette  mu- 
tation ne  pourrait  s^opérer  sans  inconvé- 
nient, attendu  la  différence  de  leur  mode 
d^action  sur  Féconomie. 

Quant  au  choix  des  espèces,  il  varie 
suivant  lespa^s;  toutefois  les  plus  généra- 
lement appropriées  sont,  suivant  If.  Des- 
nos :  le  tahort'i'ouge,  ou  bien  le  rauUt,  le 
vittotf  le  maillot,  le  trochet,  le  raguenet, 
le  rouge-^igny,  I9  lantriotin,  le  mier,  le 
bedon,  le  rochonnière,  qui  fournissent  un 
poiré  rongea tre  très-alcoolique j  le  roux, 
dont  le  moût  est  sucré  et  agréable,  mais 
qui  fournit  néanmoins  un  poiré  faible  et 
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plat.  Le  carizi  blanc  et  rovge,  le  Robert, 
le  grosmenil,  le  débranche,  le  dechenevin, 
Vépice,  le  defer,  le  grosvcrt  et  le  sabot, 
qui  donnent  un  poiré  d^excellente  qua* 
hté. 

Nous  compléterons  cette  nomenclatun; 
a  la  fin  de  cet  article,  après  la  description 
dti  espèces  à  couteau  ou  cultivées. 

Les  améliorations  que  nous  avons  indi- 
quées pour  la  fabrication  du  cidre  peu- 
vent s'appliquer,  avec  un  égal  succès,  à  la 
fabrication  du  poiré  :  sa  qualité  est  d'au- 
tant meilleure  qu'on  a  fait  entrer  dans  sa 
comi>osition  des  proportions  convenables 
de  poires  acerbes  et  de  poires  plus  riches 
en  matière  sucrée.  Cette  boisson  est  d'une 
couleur  plus  pâle  et  moins  ambrée  que  le 
cidre;  elle  est  limpide;  sa  pesanteur  spé- 
cifique est  plus  considérable,  surtout 
avant  la  fermentation,  et  cependant  elle 
est,  en  général,  plus  dure  et  moins  sucrée 
que  le  cidre;  cette  circonstance  est  due  à 
ce  que,  la  proportion  du  principe  sucré  y 
étant  plus  considérable,  la  fermentation 
y  est  aussi  plus  complète.  1^  consom- 
mation du  poiré,  comparée  à  celle  du  ci- 
dre, est  comme  uif  est  à  cinq. 

Le  poiré  de  certains  crus  égale  et  sur- 
passe même  ,  en  qualité ,  quelques  vin* 
blancs;  il  sert  même  souvent,  .«oit  a  frela- 
ter les  bonnes  qualités,  soit  à  améliorer  les 
mauvaises  et  quelquefois  a  les  remplacer 
les  unes  et  les  autres.  Malgré  tous  ces 
avantages,  il  est  moins  estimé  que  le  ci- 
dre; sa  conservation  est  aussi  moins  facile; 
il  passe  plus  promptement  à  Tacétifica- 
tion;  il  est  même,  sous  ce  rapport  et  dans 
certains  pays,  Tobjet  d'un  commerce  assez 
important.  Quelques  cultivateurs  rendent 
le  poiré  mousseux  en  suspendant  à  propo» 
la  fermentation  alcoolique ,  et  introdui- 
sant le  produit  dans  des  bouteilles  soi- 
gneusement bouchées.Lorsque  l'opération 
a  été  bien  conduite ,  cette  boisson  simule 
le  vin  de  Champagne  mousseux  d'une  ma- 
nière si  exacte,  qu'il  arrive  souvent  aux 
dégustateurs  les  plus  exercés  de  s'y  mé- 
prendre . 

Le  poiré  est  plus  capiteux  que  le  cidre, 
on  croit    même  vulgairement  qu'il    at- 
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taqu6  les  nerff;  ce  quHl  j  a  de  certain,  c^est 
qu*il  est  plus  excitant  que  le  ci<b^,  et  ne 
conTÎent  consëqueroment  pas  aux  per- 
sonnes d'un  tempérament  nerveux.  L'his- 
toire rapporte,  cependant,  qu'une  reine 
de  France,  Eadegonde,  le  préférait  à  toute 
autre  boisson  :  cette  circonstance  prouve 
que  le  poiré  était  connu  an  sixième  siècle; 
mais  elle  ne  prouve  pas  en  faveur  de  Fir- 
ritabiltté  neneuse  de  cette  princesse. 
Doux,  il  est  rafratchissant  et  laxatif;  fer- 
menté, il  est  diurétique  et  enivre  très- 
promptement,  surtout  lorsqu'on  n'en  fait 
pas  un  usage  habituet  :  le  plus  estimé  est 
celui  d'Argentan,,  puis  après  vient  celui 
d'Alençon,  et  enfin  celui  de  Brie.  Les 
poirés,  comme  les  cidres ,  de  qualités  in- 
férieures produisent  souvent  du  trouble 
dans  les  voies  digestives .  On  doit  bien  se 
garder  de  conserver  cette  boisson  dans  des 
vases  de  métal,  et  surtout  de  plomb,  de 
cuivre  et  même  de  zinc,  car  on  a  remarqué 
que  ce  dernier  le  dissout  assez  facilement. 

Eau'de-^ie  de  poires  ou  de  poiré. 

Gomme  le  cidre,  cette  boisson  fournit, 
par  la  distillation,  nneliqneur  spiritueuse, 
mais  contenant  plus  de  principe  sucré; 
elle  fournit  aussi  plus  d'alcool;  c'est  ainsi 
que,  lorsqu^un  bon  cidre  donne  5,87  pour 
cent,  le  poiré  en  produit  T,i(if  ou  environ 
un  dixième  de  son  Tolume  d'eau-de-vie,  à 
so  ou  ss  degrés.  Bf.Girardin  dit  avoir  ob- 
tenu davantage.  I«  mode  d'extraction 
n'oflrant  rien  de  remarquable,  nous  ren- 
voyons à  ce  que  nous  avons  dit  en  par- 
lant du  cidre,  et  pour  les  meilleurs  pro- 
cédés de  distillation,  à  l'article  Raisin,  On 
n'évalue  pas  à  moins  de  396,670  hectoli- 
tres la  quantité  de  cidre  et  de  poiré  brû- 
lés dans  les  cinq  départements  suivants  : 
Seine-Inférieure,  Calvados,  Eure,  Blanche 
et  Orne. 

yuuùgre  de  poires  ou  de  poiré» 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  le 
jus  de  poires, étant  généralement  plus  su- 
cré que  celui  de  pommes,  fournit,  par  la 
vinification,  plus  d'alcool,  et  partant  d'a- 
cide acétique  ou  vinaigre;  aussi,  pour  les 


besoins  des  ar^,  Fextrait-on  genéralr- 
ment  plutôt  du  poiré  que  du  cidre;  il  est 
aussi  de  beaucoup  supérieur ,  et  tellement, 
que,  dans  beaucoup  de  cas,  il  rennplace 
celui  de  vin  :  plusieurs  départements  da 
Nord  n'en  consomment  pas  d'autre.  Le 
procédé  de  fabrication  étant  le  même  que 
celui  du  vinaigre  de  vin,  nous  renvoyons 
le  lecteur  à  l'article  Raisin, 

Le  marc  de  poiré  peut  être  employé  aux 
mêmes  usages  que  celui  de  cidre;  quant 
aux  semences  ou  pépins  qu'il  renferme, 
ils  sont  aussi  très-propres  à  la  reproduc- 
tion ,  et  ou  les  conserve  ordinairement 
pour  cet  objet. 

Les  poires,  dans  fetat  ou  la  nature  nous 
les  ofiVe,  se  conservent  moins  longtemps 
que  les  pommes;,  mais  l'art  a  supplée  à  cet 
inconvénient  en  variant,  pour  ainsi  dire, 
à  rînfini  les  procédés  de  conservation. 
Divers  essais  ont  été  tentés  pour  leur 
conserver  les  caractères  qui  les  distin- 
guent, lorsqu'elles  sont  encore  sous  l'in- 
fluence de  la  végétation;  mais  c'a  été  sans 
beaucoup  de  succès.  (  f^oir  le  chapitre 
Conseri/ation  des  Fruits. \ 

Compote  de.  poiresm 

Pour  la  préparer,  on  prend  générale- 
ment des  poires  fermes  ou  cassantes;  tels 
sont  le  catillac,  le  Martin  sec,  le  bon-chré- 
tien, la  royale  dliiver,  la  virgouleuse,  le 
Messire  Jean,  le  rousselet,  etc.  ;^  on  les 
pique  avec  la  pointe  d'un  couteau ,  et  on 
les  jette  dans  l'eau  ;  on  fait  bouillir  légè- 
remen  t  pour  en  opérer  le  blanchiment  ;  on 
les  retire  avec  une  écumoire,  et  on  les  pro- 
jette successivement  dans  Peau  froide, 
pour  leur  donner  un  certain  degré  de  fer- 
meté; on  les  pelure,  en  ayant  le  soin  de 
laisser  la  queue,  si  on  veut  les  conserver 
ou  les  servir  entières.  On  les  remet  sur  le 
feu  avec  une  fietite  quantité  d'eau  et  de 
sucre,  pour  former,  parla  cuisson,  un  li- 
quide sirupeux  qui  sert  à  les  baigner,  pub 
on  couvre  soigneusement  pour  concentrer 
la  chaleur  et  leur  donner  le  degré  de  cais- 
son convenable.  Si  on  veut  que  la  com- 
pote soit  d'une  belle  couleur  rouge ,  on 
ajoute,  avant  la  cuisson,  un  peu  de  vio; 
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enfin  on  aromatise  arec  de  l'alcoolat  de  j     Ces  diverses  préparations  devraîent  en- 
caonelle  ou  de  citron ,  ou  simplement  de  1  trer  plus  souvent  dans  le  rëairoe  diet<<ti- 


récofrcé  de  Tunet  du  zeste  de  Tautre 
Quelques  personnes,  pour  augmenter  Tin- 
tensit^  de  la  couleur  de  cette  compote,  se 
serrent ,  pour  la  préparer,  de  vases  de 
cuivre  ëtamcs  :  bien  que  ce  mode  de  pro- 
ci?der  ne  présente  pas  de  grand  danger,  il 
convient  cependant  mieux  de  ne  pas  le 
mettre  en  pratique. 

Marmelade  de  poires. 

On  prend  de  pre'férence ,  comme  pour 
la  compote,  les  espèces  ou  v.iriete's  cas- 
santes et  sucrëes  ;  on  les  pèle,  on  les  coupe 
par  quartiers ,  et  on  sépare  les  carpelles 
ou  cœur,  ou  trognon,  comme  on  dit  vul- 
gairement ,  qu'on  rejette.  On  plonge  les 
poires ,  ainsi  divisées ,  dans  suffisante 
quantité  d'eau,  pour  les  baigner,  puis  on 
met  la  bassine  sur  un  fourneau ,  et  on 
fait  cuire  à  grand  feu  ;  lorsque  les  quar- 
tiers ne  résistent  plus  sous  le  doigt,  on  les 
enlève  avec  une  écumoire,  et  on  les  dépose 
sur  on  tamis.  On  fait  dissoudre  dans  l'eau 
de  coction  8  onces  ou  aSo  grammes  de 
sucre  par  liTrede  fruit  employa;  on  laisse 
prendre  quelques  bouillons  ou  écume ,  et 
on  ajoute  les  quartiers  de  poires  ou  leur 
pulpe,  si  on  a  jugé  à  propos  de  les  pbter. 

Pdu  de  poires. 

On  prépare  préalablement  une  compote 
ou  marmelade  de  ce  fruit  ;  on  la  piste  au 
travers  d'un  tamis  ;  on  ajoute  à  la  pulpe 
partie  égale  en  i>oids  de  sucre  ;  on  fait 
rapproclicr,  en  ayant  le  soin  d'iigiter, 
pour  éviter  l'adhérence  au  fond  du  vase: 
lorsqu'en  en  laissant  tomber  sur  un  pa- 
pier non  collé  on  n'aperçoit  pas  de  traces 
d'humidité,  on  juge  qu'elle  est  suffisam- 
ment cuite;  on  la  coule  sur  des  plaques 
ou  des  assiettes  saupoudrées  de  sacre  ;  on 
achève' la  dessiccation  au  four  ou  dans 
une  étuve,  en  ayant  le  soin  toutefois  de 
retourner  de  temps  en  temps  la  pâte  pour 
favoriser  la  déperdition  de  l'humidité 
surabondante. 


que;  elles  sont  à  la  fois  nourrissantes  et 
rafraîchissantes. 

Poires  tapées. 

Pour  opérer  ce  genre  de  conserration 
des  poires,  on  prend  de  préférence  celles 
dites  rousselet  beurré,  gris  on  doré,  d'An- 
gleterre, le  doyenné,  le  Messirc  Jean,  et 
surtout  le  Martin  sec  et  le  Colmar.  On 
cueille  ces  fruits  un  peu  avant  leur  matu- 
rité, en  ayant  le  soin  de  leur  conserTcr  la 
queue  ou  pédoncule  ;  on  enlève  la  pelure, 
qu'on  réserve;  on  les  jette  entières  dans 
de  l'eau,  que  l'on  anrène  et  que  l'on  main- 
tient pendant  quelques  minutes  â  l'ébul- 
lition  ou  6o  degrés.  Lorsqu'on  voit  qu'elles 
ont  attcii^  un  cerUin  degré  de  mollesse, 
on  les  reUre  au  moyen  d'une  écumoire, 
et  on  les  met  égoutter  sur  un  tamis,  en 
ayant  le  soin  de  conserver  l'eau  qui  a 
servi  à  opérer  ce  premier  d^ré  de  cuis- 
son ;  on  les  range  sur  des  claies ,  et  on 
porte  uu  four ,  qui  a  dû  être  préalable- 
ment amené  au  degré  de  chaleur  qui  suil 
Li  caisson  du  pain,  c'est-à-dire 6o  a  8o  de- 
grés; on  ferme  soigneusement,  et  on 
abandonne  pendant  douze  heures  envi- 
ron; on  les  retire,  et  on  les  expose  au 
soleil  pendant  qu'on  procède  de  nouveau 
au  chauffage  du  four;  on  les  y  pkce  de- 
rechef ,  et  on  recommence  cette  opéra- 
tion trois  ou  quatre  fois,  suivant  la  na- 
ture des  poires  ou  la  saison.  On  a  dû 
d'autre  part,  faire  nn  sirop  avec  l'eau 
de  coction  dans  laquelle  on  a  fait  infuser 
les  pelures  et  une  quantité  proportionnée 
de  sucre;  on  les  y  plonge,  après  toutefois 
les  avoir  aplaties  entre  les  doigts  ;  on 
remet  de  nouveau  sur  des  claies,  puis  au 
four,  et  on  Us  y  laisse  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  suffisamment  sèches,  ce  qu'on  re- 
connaît à  leur  couleur  ambrée  et  à  une 
sorte  de  demi- transparence  ;  on  les  range 
alors  dans  des  bottes  ou  des  corbeilles; 
elles  forment,  dans  cet  état,  un  objet  de 
commerce  assez  important,  et  figurent 
avec  avanUge  dans  les  boîtes  dites  de 
fruits  confits  ou  confitures  sèches. 
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Raisiné  de  poires. 

Il  s'obtient  a  peu  près  comme  b  mar* 
melade,  avec  cette  différence,  cependant, 
qu'on  remplace  Teau  par  du  moût  non 
fermente  de  raisin  ;  pour  diminuer  son 
acidité,  on  y  projette  un  peu  de  craie  ; 
lorsque  rcffervcscencc  a  cessé,  on  dé- 
cante, on  "verse  sur  les  quartiers  de  poires, 
et  on  fait  rapprocher  jusqu'à  consistance 
convenable.  On  remplace  quelquefois  le 
moClt  de  raisin  par  celui  de  pomme  ou  de 
poire  même  ,  récemment  extrait  et  sans 
addition  d'eau;  mais  ces  modîQcations, 
plus  ou  moins  heureuses,  constituent  plu- 
tôt une  marmelade  qu'un  raisiné  pi'opre- 
ment  dit. 

Poires  a  Feau-de^ie* 
h 

On  prend  de  préférence  le  rousselet  ou 
le  beurré  d'Angleterre,  un  peu  ayant  leur 
maturité  complète;  on  les  soumet  à  une 
légère  coction  dans  de  Teau  alunée,  pour 
en  effectuer  le  blanchiment  ;  on  les  pe- 
lure et  on  les  met  dans  des  bocaux  à  large 
ouverture.  On  fait  un  sirop  avec  l'infusion 
de  la  pelure  et  du  sucre,  et  lorsqu'il  est 
suffisamment  rapproché ,  on  le  verse  sur 
les  poires  ;  on  met  un  peu  de  cannelle,  et 
on  abandonne  pour  qu'elles  s'imprègnent 
du  principe  sucré  ;  on  ajoute  ensuite  de 
reau-de->vie  ou  de  l'esprit  de  vin,  suivant 
que  l'eau  de  végétation  a  plus  ou  moins 
décuit  le  sirop,  et  on  conserve. 

Quelques  personnes  font  une  sorte  de 
ratafia  avec  le  suc  exprimé  de  poires  rous- 
selet ou  Hessire  Jean.  Le  procédé  consiste 
à  extraire  préalablement  la  pelure,  à  la 
faire  macérer  d^ns  le  jus  avec  un  peu  de 
cannelle  et  de  girolle,  à  ajouter  ensuite  du 
sucre  ou  mieux  du  sirop  de  sucre,  et  à  fil- 
trer. Cette  liqueur  n'est  pas  sans  agré- 
ment. 

VAmiBTBS  hb  poibbs  ccltivébs  ou  a 

COUTBAU. 

Poire  commune ,  fruit  du  piriis  com- 
munis.Son  volume  est  médiocre,  sa  forme 
sphéroïde ,  assez  régulière  ;  d'abord  d'un 


vert  clair,  eUe  passe  au  jaune  lors  de  sa 
maturité;  sa  surface  pelliculaire  on  peta 
est  parsemée  de  points  grisâtres  ;  sa  chair 
est  blanche,  assex  ferme,  et  d'un  goût 
agréable  ;  les  pépins,  renfermés  dans  d'as- 
sez grandes  loges,  sont  bruns,  d'un  ovale 
parfait,  mais  terminés  cependant  en 
pointe  vers  leur  point  d'insertion. 

Cette  poire  est  assez  agréable  pour  être 
présentée  sur  les  tables ,  et  assez  socca- 
lente  pour  contrihuer  â  la  confection  do 
poiré. 

Poiré  de  Joannet  ou  jimiré-Joannet. 
Elle  est  légèrement  turbinée;  sa  bautear 
dépasse  rarement  is  à  94  lignes ,  et  son 
diamètre  i5  à  16;  son  sommet  est  ar- 
rondi, et  le  centreest  occupé  par  l'œû, 
qui  est  placé  presque  k  fleur  (i).  La  peau 
est  d'abord  d'un  vert  peu  intense ,  puii 
elle  se  teinte  de  jaune  citron  lors  de  la 
maturité;  elle  est  rarement  tiquetée, 
et  prend  quelquefois  une  teinte  roui- 
sâtre  dans  la  partie  plus  directemeot 
frappée  des  r«yons  solaires.  Sa  chair  est 
blanche,  succulente  et  molle;  sa  saveur  est 
fade;  les  pépins  sont  bruns,  \^\Àti  et 
pointus. 

Cette  variété  est  très-hâtive  ;  lorsque  U 
saison  a  été  favorable,  on  peut  la  cueillir 
à  la  Saint-Jean.  C'est  probablement  par 
corruption  qu'au  lieu  de  Tappeler  poire 
de  la  Saint-Jean ,  on  la  nomme  poire  de 
Joannet;  elle  n^est  pas  très-connue. 

Poire  petit  muscat,  poire  sept'-en-gueHle 
ou  en  bouche.  Cette  variété  ,  qui  est  la 
plus  petite  de  toutes,  puisqu''elle  de- 
passe  rarement  is  à  i5  lignes  de  hau- 
teur sur  10  à  is  de  diamètre,  s'offre 
le  plus  ordinairement  en  bouquets;  rlle 
est  figurée  en  toupie,  quelquefois  cepen- 
dant elle  simule  de  petites calebas&es; l'œil 
est  placé  presque  à  fleur,  et  envimnoe 
de  côtes  peu  saillantes  ;  sa  peau  est  lis», 
de  couleur  vert  jaunâtre,  et  tiquetée  de 
points  d'un  rouge  plus  ou  moins  iotensf, 


(1)  Bien  que  now  Payons  aêjii  dit,  U  n'ert  pw  ■. 
p«rflu  de  faire  remarquer,  dan»  cotte  c  rcoiMtaac»,  ^  I* 
base  d  un  finit  est  la  partie  qui  avoistn*  la  brtDcbe  tt 
le  sommet  celle  opposée,  et  que  surmonte  Ywl. 
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suirant  que  la  saison  et  Texposition  ont 
été  faTorableç  oa  non;  il  arrire  même  soa- 
Tent  que  Tabseoce  de  toute  couleur  la 
fait  confon()re  arec  les  btanquets.  La 
chair  est  d^un  blanc  jaunâtre,  succulente 
et  musquée  ;  les  pépins  ,  gëoéralement 
gros,  eu  égard  au  volume  du  fruit,  sont 
bruns,  mais  au  sommet  seulement  ;  il  j  en 
a  toujours  de  complëlement  blancs. 

Cette  poire  est  assez  hâtive ,  car  eUe 
mûrit  dans  le  courant  de  juillet,  et  même 
Ters  la  Gn  de  juin,  lorsque  Texposition  est 
trét-faTorable. 

Poire  muscat  Robert  ou  gros  Saint- 
Jean  musqué.  Elle  est  généralement  de 
grosaeur  moyenne  ;  ta  hauteur  dépasse 
rarement  s4  à  a6  lignes,  et  son  diamètre 
so  à  a4;  sa  peau  est  lisse,  de  couleur  vert 
clair  tirant  un  peu  sur  le  jaune  lors  de  sa 
complète  maturité  ;  la  partie  qui  reçoit 
plus  directement  Tinfluence  solaire  se 
teinte  de  rouge  assez  vif;  la  chair  est 
savoui*euse  et  assez  agréable;  les  pépins 
sont  bien  nourris  et  presque  noirs  ;  Tœil, 
qui  est  grand  et  ouvert,  est  souvent 
cmvironué  de  bosses  irrégulières  j  la  queue 
est  généralement  assez  longue. 

La  maturité  de  celte  poire  s''efl*ectue 
vers  la  mi-juillet;  sa  culture  est  assez  ré- 
pandue. 

Poire  muscat  royal,  MM.  Poiteau  et 
Turpin,  qui  se  sont  occupés,  avec  tant  de 
•oin  et  de  succè9,  dVtabtir  la  synonymie 
des  mélonides,  pensent  que  Tarbre  cul- 
tivé sous  le  nom  de  muscat  royal  au  Jar- 
din des  Plantes,  présente  d''autre8  carac- 
tères que  ceux  qu*a  signalés  Duhamel; 
nous  ne  saurions  mieux  faire,  dans  cette 
•  sorte  de  conflit,  que  de  rappeler  la  descrip- 
tion la  plus  récente  qui,  dans  le  cas  d''une 
variation  opérée  par  la  culture,  serait 
au  moins  la  plus  exacte.  «  Cette  poire,  » 
disent  ces  messieurs,  «  a  la  forme  d^une 
perle  ;  sa  tête  ou  sommet  est  ou  bien  ar- 
rondi, ou  légèrement  allongé;  on  y  re- 
marque quelques  élévations  ou  boursou- 
flures moins  fortes  et  moins  constantes 
que  dans  le  blanquet  k  longue  queue  ;  et 
ces  élévations  rendent  le  calice  tout  à  fait 
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saillant;  le  côté  opposé  s'allonge  et  di- 
minue uniformément  jusqu^à  n*étre  pas 
plus  gros  que  la  queue  qui  le  termine,  et 
avec  laquelle  il  se  lie  par  quelques  petits 
plis  très-pâles.  Le  plus  gros  fruit  n'a  que 
a  pouces  de  hauteur  sur  ao  lignes  de 
diamètre;  la  peau  est  d'un  vert  tendre 
et  recouverte  d'une  légère  poudre  blanche; 
elle  passe  ensuite  au  jaune  faible,  mais  on 
remarque  alors  sur  ce  jaune  beaucoup  de 
petits  points  verts;  la  chair  est  demi- 
fondante,  assez  blanche  et  un  peu  pier- 
reuse; son  eau  est  abondante,  sucrée  et 
musquée.  Les  pépins  sont  petits,  bruns 
et  souvent  avortés.  2> 

Cette  excellente  poire  mûrit  vers  la  fin 
de  juillet;  c'est  une  analogie  de  plusa?ec 
le  petit  muscat  et  les  bhnquets,  avec  les- 
quels on  la  confond  souvent. 

Poire  muscat  fleuri.  Cette  variété  n'at- 
teint pas  non  plus  un  grand  volume, 
car  sa  longueur  dépasse  rarement  la  a 
lô  lignes,  et  son  diamètre  est  pres- 
que égal,  ce  qui  lui  donne  une  forme 
presque  globuleuse;  sa  peau  est  lisse,  d'ja- 
bord  verte,  puis  jaune  clair,  et  enfin  rouge 
fauve  du  côté  frappé  du  soleil  ;  sa  chair 
est  blanc  verdûlre,  demifoudante;  son 
aroroe  est  musqué;  les  pépins,  renfermés 
dans  d'assez  grandes  loges ,  sont  petits  ; 
la  queue  est  assez  longue. 

Cette  poire ,  d'assez  bonne  qualité 
lorsqu'elle  se  développe  à  une  bonne  ex- 
position, mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  d'aurau.  Elle  est  turbiformc,  de 
volume  médiocre,  toujours  réunie  en  bou- 
quets ;  sa  peau  est  de  couleur  jaune  pâle 
dans  sa  plus  grande  étendue  ,  et  lavée  de 
rouge  du  côté  du  soleil  ;  elle  est  tiquetée, 
dans  certaines  parties ,  de  points  bruns 
jaunâtres;  la  chair  est  blanche,  demi- 
fondante  (pour  nous  seï-vir  d'une  expres- 
sion consacrée  par  les  pomologistes)  ;  elle 
oflre  au  centre,  et  près  des  carpelles, 
d'assez  nombreuses  concrétions  pierreu- 
ses; les  pépins  sont  petits,  incomplète- 
ment bruns,  gris  ou  blancs,  suivant  le 
degré  de  maturité;  la  queue  est  assez 
grosse,  eu  égard  au  volume  du  fruit  :  elle 
est  longue  d'un  pouce  environ. 
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Cette  poire  a  un  goftt  très-suaye;  son 
arôme  rappelle  assez  faiblement,  il  est 
Ti'ai,  celui  du  musc;  elle  mûrit  à  la  fin 
de  juin  ou  au  commencement  de  juillet  ; 
Tarbre  qui  la  produit  est  très-productif. 

Poire  JargnneUe,  Cette  variëtë,  e'gale- 
ment  turbinëe,  offre  beaucoup  d'andogie 
ayec  la  pr^cëdente  ;  mais  elle  en  difiere 
néanmoins  par  son  volume,  qui  est  plus 
conside'rable  ;  sa  forme  est  aussi  plus  al- 
longée ;  sa  peau  est  d'une  couleur  jaune 
intense  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
d'un  rouge  assez  vif  du  côte'  qui  regarde 
le  soleil;  sa  chair  est  blanche,  demi- fon- 
dante, un  peu  musquée  ;  ses  pépins  sont 
petits  et  de  couleur  brun  foncé. 

Cette  poire,  plus  tardive  que  celle 
d'aurate,  puisqu'elle  ne  mûrit  qu'en  sep- 
tembre, est  moins  savoureuse,  et  moins 
estimée  conséquemment. 

Poire  de  Madeleine  ou  citron  des  car- 
mes.  Elle  est  turbiforme;  son  diamètre 
égale  presque  sa  hauteur,  qui  dépasse 
rarement  a4  à  a6  lignes  ;  «a  peau 
prend  une  belle  teinte  jaune  citron 
lorsqu'elle  a  atteint  son  maximum  de 
maturité»  ce  qui  lui  a  vraisemblablement 
fait  donner  le  surnom  de  citron  des  carmes; 
cette  couleur  perd  cependant  un  peu  de 
ton  intensité  du  côté  que  frappe  plus  di- 
rectement le  soleil  :  eHe  est  remplacée  par 
une  teinte  rousse  assez  indéterminée  ;  la 
chair,  d'une  contexturc  serrée,  est,  néan- 
moins, fondante,  saToureuse,  et  d'un  par- 
fum très-suave;  les  pépins  sont  noirs  et 
bien  nourris  ;  la  queue  est  longue. 

Cette  poire  mûrit  vers  la  fin  de  juillet  ; 
elle  est  très-estiméc,  et  mériterait  d'être 
propagée  davantage  ;  elle  a  toutefois  l'in- 
convénient de  mollir  assez  promptement. 

Poire  cuisse-madame  f  poire  ony chine. 
Elle  est  de  forme  allongée  ;  son  volume 
n'est  pas  très  -  considérable ,  car  elle 
dépasse  rarement  a8  à  3o  lignes  de 
hauteur  sur  so  à  aa  de  diamètre  ; 
sa  peau  est  lisse,  comme  vernissée, 
de  couleur  vert  jaunâtre  dans  l'ombre, 
tiquetée  de  points  roux ,  et  lavée  de 
rouge  brun  du  côté  frappé  plus  directe- 
ment des   rayons  solaires;  sa  chair  e^t 


demi-fondante  ,  d'une  contextnre  licbc 
succulente,  et  d'on  goût  très-suave  ;  son 
arôme  rappelle  un  peu  celui  du  musc. 
Les  pépins  sont  de  grosseur  moyenne, 
aigus  au  sommet. 

Cette  excellente  poire  mûrit  vers  la 
fin  de  juillet.  Elle  doit  vraisembl.-iblement 
plutôt  son  nom  k.  sa  forme  qu'à  sa  cou- 
leut*  ;  cependant  les  anciens,  croyant  voir 
quelque  ressemblance  entre  la  couleur  de 
sa  peau  et  celle  de  l'ongle,  nommaient 
ces  poires  pira  onjrchina  purpurea. 

Poire  gros  btanquet.  Cette  poire  est 
oviforme  ;  son  diamètre,  <(ui  est  d'enviroQ 
a  pouces ,  égale  presque  sa  hauteur; 
cette  forme  est  assez  peu  constante ,  car 
on  en  voit  dont  le  sommet  s'élève  en  ma- 
meloRi  et  dont  la  base  se  rétrécit  en  pointe 
arrondie  ;  d'antres  sont  exactement  piri- 
formes;  la  peau  est  épaisse,  bbncjay- 
nâtre  d'un  côté,  rouge  clair  de  l'autre; 
la  chair  est  ferme,  cassante,  d'on  goût 
aromatique  -  assez  agréable  ;  les  pépins  1 
sont  noirs,  rarement  bien  formés,  ils 
avortent  même  souvent  ;  la  queue  est 
longue  d'environ  un  pouce,  et  bien 
nourrie. 

Cette  belle  variété  mûrit  â  la  fin  de 
juillet  ou  au  commencement  d'août. 

Poire  gros  blanquet  rond.  Elle  est  tur- 
binée  ou  en  forme  de  toupie;  sa  hau- 
teur atteint  rarement  plus  de  ao  à 
aa  lignes,  et  son  diamètre  i8  ;  la  peau 
est  de  couleur  blanc  jaunâtre,  lavée 
de  rouge  clair  du  côté  du  soleil  ;  la  chiiir 
est  demi  fondante  ,  blanche  ,  cassante, 
d'une  saveur  acidule-sucrée  assez  agr^- 
ble;  l'œil  est  très-apparent,  presque  à  fleur 
du  fruit  ;  la  queue  est  longue  d^euTiron 
5  â  6  lignes  seulement.  ^ 

Cette  poire,  qu'on  désigne  encore  sous 
le  nom  de  roi  Louis,  mûrit  à  la  fin  de  juil- 
let ou  au  commencement  d'août. 

Poire  blanquet  bu  blanquette  longue 
queue.  Elle  n'est  jamais  isolée,  s'oflreen 
l>ouquet&  plus  ou  moins  gros  et  toujours 
pendants;  elle  est  turbinée,  assez  petite; 
sa  hauteur  dépasse ,  en  eflet .  rarement 
ao"  lignes;  cette  poire  se  termine  en 
pointe  aigué  à  la  base  ou  du  côté  de  b 
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qbene;  elle  est  arrondie  en  larme  du  côté 
de  Toeil,  qui  est  placé  à  fleur  et  souyent 
même  sur  une  petite  ëminence  irrëguUére; 
la  peau  est  lisse ,  géoéraleroent  d'uo  vert 
blanchâtre ,  mais  cependant  nuancée  de 
roux  du  côté  du  soleil;  la  chair  est  demi- 
fondante,  blanche,  d'une  contexture  assez 
fine,  succulente,  d'une  saveur  très  agréa- 
ble, participant  de  racide»  du  sucre  et  du 
Tin  ;  les  pépins  sont  d'un  brun  clair  quel- 
quefois gris  ou  blanc,  rarement  bien  con- 
forma, et  souTent  même  avortés,  ainsi 
que  cela  se  rencontre  dans  un  grand 
nombre  de  variétés  hâtives. 

Cette  sous-variété  mûrit  au  commence- 
ment d'août,  lorsque  la  saison  et  l'exposi- 
tion sont  favorables. 

Poire  petit  hlanquet  ou  poire-piie.  Sa 
ferme  rappelle  celle  d'une  perle;  son  vo- 
lume varie  entre  un  pouce  et  demi  à 
9  pouces  de  longueur  sur  la  à  i4  lignes 
de  diamètre;  sa  peau  est  6ne,  de  couleur 
blanc  jaunâtre;  sa  chair  est  ferme, 
assez  sèche,  d'une  saveur  agréable  ;  son 
arôme  rappelle  celui  du  musc  ;  les  pépins 
sont  généralement  bien  nourris,  quelque- 
fois d'un  brun  clair,  mais  le  plus  souvent 
blanc  rosé. 

Cette  petite  poire,  qui  e^t  très-est  imée, 
mûrit  au  commencement  d'août,  et  lors- 
que la  saison  est  favorable,  vers  la  fin  de 
juillet. 

Poire  d Espagne  ou  heau  présent  ou 
Saint'Soïïnson  f  on  bien  encore  gt*osse 
cuitôe^madœne.  Cette  poire  est-încontes- 
tablement  l'une  des  meilleures  que  l'on 
connaisse  ;  elle  a  des  caractères  bien  tran- 
chés, et  qui  ne  permettent  de  la  confondre 
avec  aucune  autre;  sa  forme  est  oblon- 
gue  ;  son  volume  est  assez  considérable, 
car  sa  hauteur  atteint  souvent  de  8  â 
S  pouces,  et  son  diamètre  a  environ; 
$a  peau  est  lisse,  de  couleur  verte: 
on  remarque,  vers  la  queue,  qui  est  assez 
longue,  une  tache  bbtrée  qui  a  plus  ou 
moins  d'étendue ,  suivant  le  volume  du 
fruit  et  son  d<>gré  de  maturité;  la  chair 
est  de  couleur  blanc  verdâtre  ,  fondante , 
Micrée  et  trés-savoureuse  ;  les  pépins  sont 
noirs,  et  souvent  ils  avortent. 
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Cette  délicieuse  poire  mûrit  à  la  fin  de 
juillet  5  elle  passe  malheureusement  assez 
promptement.  Il  en  existe  une  sous-variété 
qui  prend  une  teinte  rouge  au  soIeU,  mais 
elle  est  généralement  moins  fondante; 
elle  renferme  même  des  concrétions  très- 
dures  au  centre,  ce  qui  la  rend  peu  agréa- 
ble à  manger. 

Poire  a  deux  yeux.  Elle  est  ainsi  dé- 
nommée, parce  que  deux  des  dents  du 
calice,  se  dirigeant  en  dedans  et  l'une  vers 
l'autre,  semblent  diviser  l'œil  en  deux 
parties,  et  le  faire  paraître  double;  elle  a, 
du  reste,  beaucoup  d'analogie  avec  la  pré- 
cédente: elle  est  cependant  plus  petite; 
sa  chair  est  assez  fondante  et  un  peu 
acerbe. 

Cette  variété,  nouvellement  obtenue, 
offre,  en  outre,  autour  de  l'œil ,  quelques 
proéminences  ;  elle  est  très-estimée ,  et  à 
juste  titre  ;  elle  mûrit  en  août. 

Poire  grosse  crémesine.  Elle  est  de 
moyenne  grosseur,  et  n'a  reçu  l'épîthète 
de  grosse  que  parce  qu'a  en  existe  une 
sous-variété  plus  peUte;  sa  hauteur  est 
d'environ  a6  à  aS  lignes,  son  diamètre  de 
>o  â  aa;  sa  peau,  d'un  vert  blanchâtre  dans 
sa  plus  grande  étendue,  est  rouge  cra- 
moisi, plus  ou  moins  foncé  du  côté  qui 
reçoit  plus  directement  l'influence  solaire; 
la  chair  est  ferme,  peu  succulente;  sa 
saveur  est  acidule-sucrée  ;  les  pépins  sont 
brun  noirâtre,  assez  bien  conformés. 

La  peUte  crémesine  ne  diflère  de  celle-ci 
que  par  son  volume,  qui  est  moindre ,  et 
sa  saveur  plus  fade  et  moins  relevée. 

Ces  deux  poires  sont  hâtives  et  très- 
communes  en  Provence  :  on  doit  regret- 
ter de  ne  pas  les  voir  plus  abondamment 
cultivées  aux  enrirons  de  Paris. 

Poire  de  Chypre  ou  rousselet  hâtifs 
poire-perdreau.  Celte  poire  est  de  forme 
assez  régulière  ;  son  volume  est  médiocre  ; 
sa  peau,  de  couleur  jaune  clair  dans  sa 
plus  grande  étendue,  est  d'un  rouge  assez 
vif  du  côté  que  frappe  plus  directement 
le  soleil  ;  elle  est  tiquetée  de  points  nom- 
breux qui  se  détachent  en  gris  sur  le 
rouge,  et  en  brun  sur  le  jaune;  la  chair 
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est  (me,  blanche,  d^ane  contextura  âerr^e, 
fondante  et  très-toaTe  ;  les  loges  ou  car- 
pelles  sont  environna  de  cencrëtions 
pierreuses  ;  les  pépins  sont  brvns  ou  noi- 
râtres ;  Tœii  est  petit ,  ronge  an  centre 
(ce  qui  expEqne  son  «umom  de  perdreau), 
et  place  dans  nne  caritë  peu  profonde  ; 
la  queue  est  grosse  et  bien  conformée. 

Cette  poire  exbale  un  parfum  délicieux  \ 
elle  est  trés-estimëe ,  et  mûrit  A  la  mi- 
juillet. 

Poir&-roussel€t  de  Reims  f  petit  rouS' 
selet.  Sa  forme  est  tnrbinëe  ;  son  Tolume 
est  médiocre  et  varie  peu  ;  sa  hauteur 
est  généralement  de  a  pouces  eoviron 
sur  18  À  910  lignes  de  diamètre;  sa 
couleur,  d^abord  vert  clair,  passe  au 
jauni tre;  puis  enfin  le  cAté  du  soleil  se 
lave  de  rouge  brun  ;  elle  est  tiquetée  de 
taches  grises  et  de  points  qui  se  détachent 
en  Tert  ou  en  jaune  sar  le  ronge  ;  la  chair 
est  fine,  demi -fondante;  son  arôme  est 
musqué  et  trés-agréable  ;  les  pépins  sont 
petits,  aplatis  et  renfermés  dans  de  très- 
petites  loges,  qu^ils  remplissent. 

Cette  délicieuse  poire  mûrit  dans  le 
courant  de  septembre;  elle  se  conserye 
assez  difficilement;  œtte  circonstance  est 
fâcheuse,  car  elle  est  très-estimée,  surtout 
pour  faire  des  compotes. 

Poire  gros  rousseUt  roi  dété.  Cette 
poire  n^est  grosse  que  relatÎTcment,  car 
sa  hauteur  dépasse  rarement  a  pouces 
et  demi,  et  son  diamètre  18  lignes; 
sa  peau  est  rugueuse ,  de  couleur  Tert 
foncé  dans  sa  plus  grande  étendue,  et 
larée  d^un  beau  rouge  de  brique  du  c6té 
qui  reçoit  plus  directement  Finfluence 
solaire;  elle  est  tiquetée  de  points  roux 
ou  cendrés  ;  sa  chair  est  d^une  contexture 
peu  délicate;  elle  ofl*i'e,au  centre,  des  con- 
crétions pierreuses  dont  nous  avons  dé- 
terminé la  nature  au  commencement  de 
cet  article;  les  pépins  sont  allongés,  assez 
bien  conformés;  la  queue  est  longue 
d'environ  i5  di  18  lignes. 

Cette  poire,  d^un  goût  acidulé,  a  un 
arôme  particulier;  elle  mûrit  en  septem- 
bre, et  est  également  estimée  en  compote. 

PoiVe  grosse  rousselette   tf^njou   ou 


dhiver.  Cette  poire,  comme  celle  qni  pré- 
cède, et  contrairement  à  sa  dénomination, 
n''a  qu^nn  volume  médiocre;  sa  forme, 
généralement  assez  constante,  est  ovale- 
arrondie  vers  le  sommet,  et  allongée  vers 
la  queue;  la  peau,  de  couleur  verdâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue ,  est  teintée 
de  rouge  brun  du  c6té  du  soleil.  «  Son 
eau ,  »  disent  HM.  Poitean  et  Tnrpin  ioco 
citato,  «  est  douce ,  abondante  tant  que 
la  chair  est  cassante  ;  maïs  eUe  devient 
fade  lorsque  la  poire  a  atteint  son  degré 
de  maturité,  et  quVlle  a  acquis  plus  de 
parenchyme;  elle  paratt  participer  du 
Messire  Jean  par  Taspect  de  la  chair,  et  de 
la  crassane  par  le  goût,  mais  eUe  leur  est 
inférieure.  On  n^en  connatt  jusqu'^îci 
qu^un  exemple  au  jardin  des  plantes  ;  0  se 
trouve  dans  le  jardin  particulier  du  cé- 
lèbre Daubenton.  » 

Cette  poire  est  tardive  et  ne  mûrit 
qu'en  février  et  en  mars. 

Poire- oignonet ,  archiduc  étété ,  amiré 
roux,  poire-oignon.  Elle  est  de  grosseur 
moyenne,  turbinée  et  ventrue;  son 
diamètre  égale  sa  hauteur ,  qui  est 
ordinairement  de  as  à  s4  lignes;  sa 
peau  est  lisse,  comme  vernissée,  jaune 
dans  sa  plus  grande  étendae ,  ronge  dans 
la  partie  qui  regarde  le  soleil ,  elle  est 
tiquetée  de  points  roux  plus  ou  moins  ra- 
massés ;  la  chair ,  qui  est  généralement- 
assez  ferme ,  est  cependant  fondante ,  elle 
a  un  goût  de  rose ,  et  est  relevée  ou  aci- 
dulé ;  les  loges  sont  petites ,  elles  renfer- 
ment des  pépins  très-noirs ,  qui  souvent 
avortent,  et  sont  environnées  de  concré- 
tions pierreuses  ;  l'œil  esta  fleur,  la  queue, 
longue  d'un  pouce  environ,  est  bien  nour- 
rie. 

Cette  poire ,  qui  doit  évidemment  son 
nom  à  sa  forme  ventrue,  qui  rappelle  cdk 
d'un  oignon,  mûrit  vers  la  mi -août; 
elle  est  rarement  isolée  et  le  plus  souvent 
réunie  en  bouquet. 

Poire-oignenet  de  Provence,  Elle  se  rap- 
proche beaucoup,  quant  à  la  forme,  de 
celle  qui  précède,  mais  elle  est  plus  petite; 
sa  peau  est  lisse,  de  couleur  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  d*un  rouge 
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tirant  sur  le  roux  du  tàté  qui  regarde  le 
soleil  ;  la  chair  est  ferme,  pea  succulente  ; 
son  atome  est  musqué  ;  la  qaeue  est ,  en 
égard  â  la  différence  de  Tolume,  plus  lon- 
gue qne  celle  de  la  variike'  qui  prëcède* 

Cette  poire  est  asses  estimée;  die  mûrit 
en  juillet. 

Poire-mMiâcadeUe.  EUe  est  petite;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  i8  à  lo 
lignes;  elle  est  souvent  presque  glo- 
buleuse ,  mais  quelquefois  aussi  piri- 
formef  elle  atteint,  dans  ce  dernier 
cas,  jusqu'à  so  à  ai  lignes  de  hauteur. 
Un  caractère  bien  tranché,  et  qui  la 
distingue  de  toutes  les  autres  poires,  c'est 
que  son  oeil  est  placé  dans  une  ca?ité  dont 
les  bords  sont  unis,  et  qu'il  est  dépourvu 
complètement  des  divisions  du  calice, 
surtout  lorsque  le  fruit  a  atteint  son 
maximum  de  maturité;  la  peau  est  ver- 
dâtre  dans  sa  plus  grande  étendue  :  elle 
prend  une  teinte  rousse  du  côté  du  soleil; 
la  chair  est  ferme ,  d'un  goût  acidulé-su- 
cré; son  arôme  est  musqué;  les  pépins 
sont  brun  clair;  la  queue  est  de  longueur 
moyenne,  et  bien  conformée. 

Cette  poire  mûrit  en  juillet. 

Poire  grosse  muscadelle.  Cette  poire  ne 
dififôre  de  la  précédente  que  par  sa  forme, 
qui  est  turbinée;  son  volume,  contraire- 
ment a  ce  que  semble  indiquer  sa  déno- 
mination, dépasse  de  peu  de  chose  la  pre- 
mière de  ces  variétés.  Ce  qui  la  distingue 
surtout,  c'est  la  persistance  des  divisions 
calicioales;  du  reste,  la  couleur  de  sa 
peau,  la  suavité  de  sa  chair  sont  les  mêmes; 
elle  mûrit  aussi  à  la  même  é|k>que;  ces 
nuances  sont  trop  peu  tranchées  pour 
former  une  variété  distincte ,  mais  elles 
le  sont  assez  pour  former  une  sous-variété. 

Poire  parfum  cCaoût.  Elle  est  turbinée  ; 
la  partie  veotrue  est  tellement  arrondie, 
qu'elle  paratt  courte  et  ramassée;  le 
côté  de  la  queue  se  termine  en  pointe 
obtuse;  sa  hauteur  ne  dépasse  guère 
ao  à  s4  lignes;  sa  peau  est  lisse, 
d'une  belle  couleur  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue,  et  lavée  de  taches  rouge 
de  feu  du  côté  qui  reçoit  plus  directement 
Tinfluence  solaire;    elle  est  tiquetée  de 


points  jaunes  qoi  se  .détachent  snr  le 
rouge;  sa  chair  est  ferme,  sèche,  mêlée 
de  concrétions  pierreuses  ;  elle  a  nu 
arôme  musqué  fort  agréable;  les  loges 
sont  petites,  et  les  pépins  bien  nourris, 
aigus,  et  de  couleur  brune;  Toeil  est  peu 
apparent;  la  queue  sHmplante  un  peu 
obliquement ,  dans  une  cavité  assez  pro- 
fonde. 

Cette  poire,  comme  son  nom  llndiqne, 
mûrit  dans  le  courant  d'août. 

Poire  d'ange.  Cette  poire ,  de  v<^ume 
médiocre,  est  d'une  forme  assez  constante; 
elle  est  obtuse  du  côté  de  la  queue ,  et 
arrondie  au  sommet  ;  l'œil  est  k  fleur,  et 
rouge  au  centre,  comme  dans  la  poire-per- 
dreau; la  peau,  d'abord  verte,  puis  jau- 
nâtre, est  tachetée  de  points  roux;  la 
chaâr  est  blanche,  demt^fondaote ,  d'un 
g^èt  agréable;  la  queue,  générdement 
assefl  longue,  s'implante  dans  une  cavité 
dont  les  bords  sont  entourés  de  petites 
proéminences  irrégulières. 

Cette  variété  est  assez  estimée ,  et  peu 
connue  eependant;  elle  mûrit,  comme 
celle  qui  précède,  en  août,  et  est  censé- 
quemmeut  assez  hâtive. 

Poire  Bourdon  musqué.  C'est  une  pe~ 
tite  poire  presque  globufeuse»  nn  peu 
aplatie  vers  le  sommet  ;  ses  diamètre , 
qui  est  d'environ  iS  à  lo  lignes,  dé- 
passe sa  hauteur  de  quelques  lignes;  s« 
pean,  d'mi  vert  assez  clair ,  est  tiquetée 
de  points  d'un  vert  pins  fonoé;  la  chair 
est  blanche,  ferme,  quoique  assez  succu- 
lente; sa  saveur  est  acide-fucrée,  et  son 
arôme  rappelle  celui  du  mino  ;  les  pépins 
sont  grès,  eu  égard  au  volume  du  fruit; 
la  queue  est  implantée  dans  une  cavité 
assez  large. 

Le  Bourdon  musqué  est  assez  estimé  ; 
il  mûrit  en  juillet;  on  le  désigne  encom 
sous  le  nom  d'orange  d'été. 

Poire  hàtiveau»  Elle  est  turbinée,  tin 
peu  déprimée  au  sommet  et  à  la  base ,  ce 
qui  fait  que  son  diamètre  est  un  peu  plui 
considérable  que  sa  hauteur;  celle-ci 
dépasse  rarement  iS  à  i6  lignes;  la 
peau  est  très-lisse,  de  couleur îauae  clair; 
elle  est  tiquetée  de  taches  d'un  rouge  asseis 
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ioteusc  dit  c6lé  qui  reçoit  plus  directe- 
ment les  rajons  du  soleil  ;  la  chair,  assez 
peu  savoureuse,  est  demi-fondante,  et  lé- 
giTcment  musquée  ;  les  pépins  sont  noirs 
et  bien  nourris;  la  queue  est  grêle  et«ssez 
fongue,  car  elle  atteint  quelquefois  jusqu'à 
V8  lignes. 

<}ètt6  poire ,  assez  peu  estimée  et  arec 
raison  ,  mCbrit  rers  la  mi-juillet. 

Poire  gros  hdti*f€au,  EUe  est  rarement 
isolée,  réunie  par  bouqueU  de  trois  à  six  ; 
bien  ^ue  pi  us.  grosse  que  la  précédente, 
cependant  son  volume  n'est  pas  considé- 
rable, car  sa  hauteur  dépasse  rarement 
un  pouce  et  demi  &  s  pouces  ;  la  peau, 
d'un  blanc  jaunâtre  dans  presque  toutes 
ses  parties,  se  lare  de  rouge  vif  du  côté 
qui  regarde  le  soleil  5  cette  partie  est  ti- 
quetée de  points  bruns  ou  jaune  foncé*;  la 
chair  est  de  couleur  blanc  verdAtre,  demi- 
fondante,  assaz  sèche,  mêlée,  au  oentl^,de 
concréddns  pierreuses;  sa  SBvear  est 
douces  l'œil  est  placé  presque^  fléurç  la 
queue  est  courte,  grosse  et  bien  confor- 
mée ;  les  pépins  sont  ovale  oblong  et  très- 
noirs. 

Comme  celle  qui  précède ,  cette  poire 
est  turbinée;  elle  mûrit  dans  le  courant 
d  août,  et  bien  quVlk  sdit  assez  belle,  elle 
est  peu  estimée. 
Poire  fin  or  d^été.  Elle  est  de  grosseur 
•   moyenne;  sa  forme  est  turbinée;  elle  est 
un  peu  tronquée  au  sommet  et  déprimée 
du  o^té  de  Tonl;  sa  peau  est  lisse^de  cou- 
leur vert  jaunâtre,  tiquetée  de  points 
rouges  d'autant  plus  intenses  qu'ils   se 
rapprochent  davantage  de  la  partie  qui 
regarde  le  soleil  ;  la  chair  est  de  couleur 
verdâire,  d'une  contezture  serrée  $  elle  est 
demi-fondante  ;  sa  saveur  est  acidulé  et 
^ssea  agréable;  les  |>epins  sont  noirs  et 
assez  grps;  la  queue  est  longue,  eu  égard 
au  volume  du  fruit. 
Cette  poire  mûrit  vers  la  mi-août. 
Poire  'êons'peau,  fieur- de 'guigne. 
Cette  poire  est  de  forme  oblongne  ou  pi- 
riforme  ;  sa  hauteur  est,  en  effet,  d'environ 
80  à  36  ligaes ,  tandis  que  son  plus  grand 
diamètre  n'en  a  que  so  è  as  ;  sa  peau  est 
très -fine  et  presque  transparente;  elle 


est  d'abord  de  couleur  vert  pâle,  mais, 
lorsque  le  fruit  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  elle  devient  jaunâtre,  et  se 
couvre  de  taches  rousses  du  c&té  du  soWil; 
sa  chair  est  assez  fondante,  d'une  saveur 
sucrée-addule  (  1  )  l<%èrement  aromatique; 
la  queue ,  assez  grêle ,  est  implantée ,  on 
peu  latéralement,  daia  Un  l^er  enfou- 
cement  ;  les  pépins  sont  bruns. 

Cette  poire  n'est  pas  sans  mérite,  bien 
que  sa  chsrir  soit  Mêlée  de  concrétioos 
assez  nombreusies-;  la  singularitéde  sa  pean 
la  fait  surtout  rechercher ,  ausrt  est-elle 
dans  toutes  les  collections  un  peu  impor- 
tantes ;  elle  mûrit^en  juillet. 

Poire  suprême,  La  description  dé  cette 
poire,  donnée  par  DiAïamel ,  s'éloignant , 
sons  plusieurs  rapports,  de  Celle  donnée 
plus  récemment  "par  MM.  iPoîteaù  et  Tur- 
pin,  nous  croyons  devoir  adopter  celle  de 
ces  derniers  auteurs  ;  elle  s'accorde  d'ail- 
leurs avec  ce  que  nous  avons  obserré 
nous- même.  Nous  ferons  remarquer,  k 
cette  occasion,  que  ce  genre  d'^anomalie 
n'a  rien  qiti  ddivé  sui*preu  Jk«,  la  culture 
apportant,  comme  nous  l'avons  dit,  des 
modifications  dans  le  volume ,  la  couleur 
et  la  saveur  des  fruits.  Il  n^est ,  dès  lors , 
pas  étonnant  qu'une  description  de  poirei 
très-eiacte  dn  temps  de  Duhamel,  se 
trouve  maiin tenant  aVoir  besoiif  d'être 
modifiée.  On  doit  k'estimer  heureux  que 
des  observateurs  aussi  judicieux  et  aussi 
heureusement  placés  que  MM.  Poiteau  et 
turpin  aient  entrepris  la  tâche  de  signa- 
ler les  mutaKons  qui  se  sont  opérées  dans 
les  caractères  d'un  grand  nombre  de  va- 
riétés. 

ff  La  poire  suprême,  »  disent  ces  pomo- 
logistes,  «  est  grosse,  allongée  en  bouteille, 
ventrue,  haute  de  8  pouces  k  Z  pon- 
ces et  demi,  rétrécie  beaucoup  vers  la 
tête,  où  elle  se  termine  souvent  oblique- 
ment, de  sorte  que  l'œU  se  trouve  de  côté. 


(1)  Mo»  leelnm  Mroat  pu  mnarqper  ^^,  pour  isA- 
quer  U  sareur  d^un  frait,  nom  diMM  q«*il  «il  «cidf- 
tueri  lonqve  TacifU  prè«loaitaCf  «fn'il  eit  wcrfr^iJ* 
lorsque  c*(^  Ir  sucre  et  rnlla  qu'il  eft  acidulé  «  raciJilé 
ctt  tri«-r«ibk. 
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Cet  eeil  est  toujours  entooré  de  petites 
câtes  qui  le  compriment  «luclquefois.  Ses 
découpures  sont  étroites ,  distantes ,  ordi- 
naireroeut  charnues  â  la- bese,  droites  on 
peu  divergentes  ;  le  c6té  de  la  queue,  qui  1 
est  grosse,  charnue,  renflée  aus  deux 
bouts,  longue  de  is  à  18  lignes,  bis- 
trée au  bout  opposé  au  fruit,  se  trouve 
pknté  obliquement;  la  peau  passe  par- 
tout du  Tcrt  au  jaune  tendre  ;  elle  a  alors 
de  nombreux  points  verdit res ,  peu  sen- 
sibles, qui ,  es  se  crevant,  prennent  une 
couleur  brune,  et  deviennent  plus  appa- 
rents. Enfin  ce  fruit  passe  à  la  couleur 
^u  coing ,  et  quelques  personnes  disent 
qu^il  en  a  Todeur.  Sa  chair  est  fort  blan- 
che, assez  fine ,  quoiqu'un  peu  pierreuse, 
demi-beurrée,  ayant  du  penchant  â  deve- 
nir pâteuse)  l'eau  est  bien  parfumée  dans 
les  années  sèches,  mais  sans  s«veujr  dans, 
les  années  humides.  » 

Cette  belle  poire  est  loin  de  mériter  la 
dénomination ,  tant  soit  peu  ambitieuse, 
qu'elle  a  reçue,  i  moins,  toutefois,  quVlle 
ait  perdu  sous  le  rapport  des  qualités; 
eHe  mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  ionguinole.  Cette  poire  est  géné- 
ralement de  volume  assez  médiocre;  sa 
hauteur  dépasse  rarement  s  pouces,  et 
spn  grand  diam^trç  so  â  s.s  Ugnes; 
eOe  est  „  comme  on  voit ,  un  peu  allon- 
gée ;  sa  peau ,  de  couleur  vert  grisâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  se  lave  d'une 
teinte  rouge  de  brique  du  côté  frappé 
plus  directement  des  rajons  solaires;  elle 
est  tiquetée  de  nombreux  points  d'un 
jaune  fauve;  84.  chair  oflre  yne  teinte 
rosée;  sa  saveur  est  plus.^cide  que  sucrée. 
(La  couleur  rouge  qu'oflre  cette  poire,  et 
son  acidité  trés-prononcée,  prouvent  que 
Topinion  que  nous  avons  émise  sur  la 
coïncidence  de  ces  de;ux  cac^ctères  dans 
les  fruils^cidçsestfopdée;  nous  ne  con- 
naissons, en  eflçt„  d'exception  à  cette 
règle  que  le  citron.)  La  queue  de  la  poire 
sanguinole  est  longue  d'un  pouce  environ^ 
et  implantée  dans  une  petite  cavité. 

Celle  poire,  très-remarquable  par  la 
couleur  de  sa  chair;  est  cependant ,  at- 
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tendu  son  extrême  aridité,  assez  pMi  es- 
timée; elle  mûrit  en  août. 

Poire  sanguine  d'Italie,  Elle  a  b^u- 
coup  d'analogie  avec  celle  qui  précède  ; 
sa  forme  est  turbinée;  son  volume  est 
médiocre,  car  sa  hauteur  n'est  guère  que 
de  s5  A  s8  lignes ,  et  son  diamètre  de  sa-  à 
s4;  sa  cliair  est  ferme,  peu  succulente,  de 
couleur  blanc  rosé,  entremêlée  de  veines 
d'*un  rouge  plus  intense;  sa  saveur  e»t 
douce,  assez  fade  ;  ses  pépins  sont  d^un 
brun  noirâtre;  l'œil  est  placé  dans  une 
cavité  très-peu  profonde,  ma^is  né^inmoiqs 
assez  évaséç ,  et  tellement  niènie ,  qii^.l 
paraît  être  i  fleur. 

Cette  sous-variété  mûrit  au  commen- 
cement d'août. 

Poire -figue.  Elle  est  de  grosseur 
moyenne,  très-alloifgée  ;  sa  hauteur  dé- 
passe souvent  3,  pouces ,  et  son  grand 
diamètre  sa  à  a4  lignes;  sa  p<au  est 
lisse,  de  couleur  vert  brunâtre,  rap- 
p^nt  assez  exactement  la  nuance  vio- 
lacée des  figues;  elle  conserve  celte 
couleur ,  lors  même  qu'elle  a  atteint  son 
maximum  de  maturité;  sa  chair  est 
blanche ,  fondante ,  sucrée  -  acidulé  ;  les 
pépins  sont  noirs,  et  de  forme  oblonguc  ; 
l-œil  est  placé  dans  une  cavité  peu  pro- 
fonde. 

Celte  poire  tient  le  milieu  entre  cvlKs  ' 
hâtives  et  tardives;  elle  mûrit  en  sep- 
tembre. On  ignore  si  c'est  à  sa  ooulçur,  o^u 
à  sa  qualité  fondante  et  siicnée.^  qu^elfe 
doit  la  dénomination  qui  \\  di^^tingue  ; 
nous  sommes  porté  à  croire  qu4^  q*<sI.  A  la 
première,  car  l'ideutité  est  vraiiqeAt  re- 
marquable; ell<;.e8t  aa^%  estimée. 

Poire  grande  épiae  Jtété,  La  grande 
épine  d'été-  est  bien  certainement  l'une 
des  plushellos  et  des  meilleures  poires  ;  sa 
forme  est  oblongue;  sa  hauteur  atteint 
jusqu'à  8  pouces,  et  3  pouces  et  demi,  son 
plus  grand  diamètre  est  ordinairement  de 
a6  à  a8. lignes;  elle  est  arrondie  du  côté  de 
l'œil,  et  allongée  du  côté  de  la  base  ou  de  la 
queue;  la  peau  est  lisse,  de  couleur  vert 
I  jaunâtre  tiquetée  de  points  d'un  vert  |>luf 
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intente;  la  chair  est  demi-fondante,  6a- 
cree-acide;  son  arone  rappelle  celui  du 
musc  ;  ses  pépins  sont  brun  noirâtre. 

Cette  belle  et  bonne  poire  mûrit  au 
commencement  de  septembre. 

Poire  petite  épine  éCêté.  Sa  forme  est 
exactement  pyramidale^  elle  justifie  la 
dcoomioation  spécifique  pira\  son  vo- 
lume est  assez  considérable  ^  car  elle 
dc'passe  quelquefois  s  pouces  et  demi 
&  3  pouces  de  hauteur,  et  a4  A  36 
lignes  de  diamètre;  sa  peau  conserve, 
axant  et  après  la  maturation  ^  une 
belle  couleur  verte;  quelquefois  cepen- 
dant^ et  surtout  lorsque  la  saison  a  été 
très-chaude,  et  Texposition  favorable,  elle 
se  nuance  de  bran  clair  dans  la  partie 
qui  ref^arde  le  soleil  ;  la  cbair  est  assez 
fondante,  très •  succulente  ,  et  d'un 
parfum  très-suavof  les  pépins  sont  de 
couleur  brun  dair;  la  queue  est  assez 
courte,  charnue  dans  la  partie  qui  s'im- 
plante dans  le  fruit. 

Cette  poire,  très* estimée  et  avec  raison , 
mûrit  vers  les  premiers  jours  d'août. 

Poire-épine  d'été  de  Toulouse^  Cette 
poire  difière  de  la  précédente  en  ce  qu'elle 
est  plut  petite  et  turbinée  ;  sa  hauteor 
dépasse  rarement  a  pouces ,  et  son 
pins  grand  diamètre  so  A  ss  lignes; 
la  peau  est  verddtre,  marbrée  de  ta- 
ches grises  ou  blanchâtres  ;  la  partie  qui 
avoisine  la  queue  est  souvent  d'un  jaune 
de  cire,  celle-ci  est  renflée  à  ses  deux 
extrémités  ;  la  chair  est  blaochc,  très-fon- 
dante, sucrée-acide;  elle  renferme  des  con- 
crétions  pierreuses  dans  sa  substance,  et 
plus  i>articulièrement  vers  le  centre. 

Cette  variété  mûrit  en  même  temps  que 
la  précédente  y  MBf .  Poitean  et  Turpin  la 
désignent  tout  le  nom  d'épin«  r«se. 

Poire-tapin*  Elle  est  petite,  pirîforme 
régulier ,  un  peu  déprimée  vers  l'œil  ; 
celui-ci  est  placé  dans  nne  cvnti  très- 
évasée  et  d'une  profondeur  médiocre  ;  la 
partie  dn  fruit  qui  avoisine  la  queue  di- 
minue régulièrement  et  insensiblement 
de  grosseur  y. die  se  termine  en  pointe  ob- 
tuse; la  peau,  d  abord  d'un  vert  clair, 
patte  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  la 


chair  est  blanche,  d*ane  eontexture  peu 
délicate,  sèche  et,  pariant,  peu  succulente; 
elle  est  plus  aromatiqae  que  sucrée;  les 
pepint  ton  l  généralement  de  couleur  brun 
foncé. 

Cette  variété,  de  qualité  médiocre,  mû- 
rit vers  la  fin  de  juillet. 

Poire  à  deux  télés.  Cette  poire  ■'*a  pat 
une  forme  constante ,  eepemlant  elle  est 
le  plus  ordinairement  turbinée  \  ton  vo- 
lume est  médiocre,  car  sa  hauteitr 
dépasse  rarement  «4  à  16  lignes  sur 
so  à  s6  de  diamètre  ;  la  queue  est 
toujours  implanta  obliquement  ;  sa 
base  est  surmontée  latéralement  d^uae 
proéminence  formée  par  une  sorto 
d'extension  du  fri^it  dans  cette  partie  ; 
l'oei]  est  entouré  de  petites  protubérances 
qui  simulent  des  cdtes  avortées;  il  est 
divisé,  comme  dans  la  poire  à  deux  jeux ,. 
en  deux  parties;  c'est  vraisemblablement  & 
cette  singularité  que  cette  varielé  doit  la 
dénomination  très-inexacte  de  poire  à 
deux  têtes;  la  peau  est  lisse,  4®  couleur 
vert  jaunâtre  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, et  nuancée  de  rouge  brun  du  cèté 
qui  reçoit  plus  directement  les  rajons- 
solaires  ;  la  chair  est  blanche,,  d'une  con« 
texture  assez  rustique,  succulente  néan- 
moins ;  sa  saveur  est  un  peu  âpre ,  mais 
assez  suave  ;  cependant  les  pépins  sont 
noirs. 

Cette  singulière  poire  est  assez  hitive, 
car  eUe  mûrit  vers  la  fin  de  juillet. 

Poii'e  Saint-Germain^  inconnu  Lqfare*. 
Cette  excellente  poire  rappelle  ,  par  m 
forme  allongée  assez  régulière,  la  Tir- 
gouleuse  et  la  Louise-bonne  ;  son  volume 
est  assez  variable  ;  la  peau,  d'abord  verte,, 
d'une  contextnre  ferme  et  résistante  ,  est 
tiquetée  de  points  roux  très-nombreux  ; 
elle  passe  au  jaune  lors  de  la  complète 
maturité,  et  notamment  lorsque  ce  fruit 
est  détaché  deFarbrc;  la  chair  est  blanche, 
fondante  et  très-succulente;  elle  imprime 
^au  palais  un  sentiment  de  fraîcheur  qui 
ajoute  puissamment  à  sa  suavité  ;  eUe  est 
sucrée-acidule  ;  on  remarque  souvent,  au 
centre  de  cette  poire ,  des  concrétions 
pierreuses  qui  sont  d^autant  plut  aboa- 
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dan  Us  que  Tarbre  qui  la  produit  est  phis 
vieux,  ou  que  le  fruit  a  été  contrarie 
dans  son  dëveloppement  ;  les  pépins  sont 
de  couleur  fauye,  assez  longs,  et  bien 
nourris;  lorsquHIs  ne  sont  pas  aTortes  en 
totalité  ou  en  partie ,  ce  qui  arrive  assez 
souvent ,  leur  sommet  se  termine  par  une 
sorte  de  bec  crochu  d^un  brun  plus  in- 
tense que  le  reste;  Tœil  est  placé  prcstiueà 
fleur;  la  queue  est  assez  longue,  implan- 
tée presque  toujours  late'ralement,  et  sou^ 
vent  recourbée. 

Cette  poire.  Tune  des  plus  estimées,  et 
aveo  raison  .  est  originaire  de  la  forêt  de 
SaÎDt-^eraain  ;  on  ne  saurait  trop  la 
multiplier  ;  elle  mûrit  en  novembre,  et  se 
conserve ,  lorsque  la  saison  a  été  favora- 
ble, jusqu'en  mars  et  avril.  On -en  connaît 
une  sous-variété  à  friiit  strié  ou  rayé  de 
jaune  ;  elle  est  on  peu  moins  suave. 

Poire  beiie  eu  beltùsime  ^été.  Elle  a 
une  forme  r^piUére  et  constante;  qui  rap- 
pelle cdle  d*ttne  toupie;  sa  hauteur 
est  d^enriron  8  pouces  i  8  pouces  et 
demi  ,  son  diamètre  de  i4  à  s6  li- 
gnes ;  la  peau  est  lisse,  elle  se  colore, 
lors  de  la  maturité,  en  un  beau  jaune 
du  côté  de  Tombre;  le  côté  opposé 
ic  nuance  de  ronge  :  ce  dernier  est  cou- 
vert de  bandée  on  stries  d'mi  rouge  plus 
intense;  la  chair  est  blanobe,  savoureuse 
Ion  delà  matnrité ,  mais  elle  passe  assez 
prompt ementy  ot  devient  alors  fade  et  in* 
sipîde  ;  Foeil  est  presque  s«per,  il  est  en  - 
viroané  d'éléments  de  côtes  qui  seproVm- 
gent  quelquefois  jnsqn^au  tiers  du  fmit  ; 
la  queue  est  longue  d'envivon  quinze  li- 
gnes ;  ette  est  implantée ,  nn  pen  oblique- 
ment, dans  une  petite  cavité  de  lorme 
îrréguUSftre;  les  pépins,  lorsqu'ils  n'avor- 
tent pas,  sont  brun  neîiAtre,  et  assez 
bien  nourris. 

Ce  beau  fruit  mûrit  vers  la  mi-aoùt. 

Poire-casêoiette f  muêeat  vert,  friolet, 
iècke-friand.  Elle  a  une  forme  assez  ré- 
gulière, qui  rappelle  celle  du  doyenné  ; 
•on  vninne  est  moins  considérable , 
car  sa  hauteur  ne  s'élève  pas  au 
delà  de  io  â  ft4  lignes  sur  16  è  i8 
de  diamètre;   la  partie  qu'occupe  Toeil 
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est  nn  peu  déprimée  ;  celui-ci  est  â  fleur, 
très-ouvert,  et  d'autant  plus  prononcé 
que  ses  divisions  sont  longues  et  aiguës  ; 
la  queue  est  courte  et  toujours  verte, 
quelque  soit  le  degré  de  maturité  du  fruit; 
la  peau ,  d'abord  d'un  vert  assez  clair; 
passe  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  elle 
est  tiquetée  de  points  ou  vert  tendre  ou 
jaunes,  et  quelquefois simuUanémentdans 
sa  plus  grande  étendue,  et  lavce  de  rouge 
terne  du  côté  du  soleil;  la  chair  est 
blanche,  nuancée  de  jaune  clair;  elle  est 
ferme  ,  cassante  ,  et  peu  savoureuse  ^ 
elle  laisse  dans  la  bouche  un  mél.inge 
de  parenchyme  fibreux  et  de  concrétions 
pierreuses,  qui  la  rendent  peu  agréable  à 
manger,  bien  que  le  suc  qu'elle  aban* 
donne  soit  pourvu  d'un  arôme  assez  pro- 
noncé; les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Ce  fruit  mûrit  généralemeot  vers  la  fin 
d'août  :  on  en  connaît  une  sous-variété, 
qui  est  plus  grosse  et  un  peu  plus  allongée; 
les  bords  de  la  cavité  qui  renferme  l'œil 
offrent  de  petites  protubérances  irrégn- 
lièrcs,  et  la  queue  présente  à  son  point 
d'insertion  une  sorte  de  bourrelet;  du 
reste,  elle  est  encore  inférieure  en  qualité 
à  oelle  que  nous  venons  de  décrire  ;  sa 
saveur  est  acerbe  et  âpre. 

Poire  Salviati,  Cette  poire  a  »ne  form« 
assez  constante;  elle  est  tnrbinée  et 
presque  globuleuse;  son  volume  n'est 
pas  très-considérable  ,  car  sa  hauteur 
dépasse  rarement  s  pouces,  et  son 
diamètre  s5  à  «8  lignes;  l'œil  est  bien 
prononcé,  et  presque  è  fl«ur;  la  queue, 
longue  d'environ  is  à  1  alignes,  slm- 
plante  dans  une  petite  cavité  dont  les 
bords  sont  tantôt  unis,  tantôt  irréguiiers; 
la  peau  est  lisse,  assez  mince,  de  couleur 
d^abord  vert  clair,  puis  jaunâtre  ;  elle  est 
tiquetée  de  petits  points  roussâtres,  qui 
sont  d'autant  plus  apparents  que  le  fruit 
est  plus  mûr  ;  la  partie  que  frappe  plus 
directement  le  soleil  se  fonce  quelquefois 
même  d'une  teinte  rouge  ;  la  chair  est 
cassante,  elle  imprègne  des  concrétions 
pierreuses  qui  ovoisinent  les  loges  ;  celles- 
ci  sont  petites  et  prcscjue  remplies  par 


Digitized  by  VjOOQ IC 


4/2  FEUIT9   AGIDES-SCCBES^    POfR£. 

les  pépins  ;  ceuz-cî  sont  oblongs,  planes 
à  la  surface  ]Yar  laquelle  ils  se  touchent, 
et  convexes  sur  le  côte  oppose. 

Cette  poire ,  qui  est  très -pat  fumée,  est 
asseï  suare  ;  elle  mûrit  vers  la  fin  d^fioût  ; 
le  muscat  fleuri ,  dont  nous  avons  fait 
mention  plus  haut ,  fbrmc  une  sous- va  • 
riëte'  de  la  poire  Salviati. 

Poire  Rohine,  rojrale  d'été.  Elle  est  gé- 
néralement rëunie  en  bouquet  ;  son  vo- 
lume est  an -dessous  du  médiocre;  sa 
forme  rappelle  celle  d*une  toupie  rac- 
courcie :  elle  est  déprimée  au  sommet  et 
à  la  base  ;  Tœil  est  dans  nne  cavité  peu 
profonde,  et  environné  de  petites  protu- 
bérances marginales  ;  la  queue  est  courte; 
la  peau  est  de  couleur  vert  pAle  d*abord , 
jaunâtre  et  tiquetée  de  points  vert  intense 
lors  de  k  matante  ;  b  chair  est  blanche, 
demi-cassante  et  parfumée. 

Cette  variété  est  estimée  pour  son  goût 
suave  et  sucré;  eHe  mûrit  en  août ,  et  se 
conserve  assez  longtemps. 

Poire  grise  bonne.  Son  volume  est  mé- 
diocre ,  car  elle  atteint  rarement  plus  de 
98  à  3o  lignes  de  hauteur  sur  so  à  sa  de 
diamètre;  sâ  forme  rappelle,  comme 
la  crassane,  ceHe  des  cucurbitacëes ; 
la  queue,    implantée  presque  toujours 

obliquement  dans  une  cavité  étroite,  est 

longue    et   bien    conformée;   Toeil    est 

presque  à  fleur;   la    peau  est  jaune  et 

tiquetée    de    gris    dans  sa  plus  grande 

étendue  ;  elle  est  lavée  de  rouge  du  côté 

du  soleil  ;  la  chair  est  d^un  grain  assez 

serré;  sa  saveur  est  douce  et  parfumée; 

les  pépins  sont  longs  et  noirs. 

Cette  bonne  poire  mûrit  vers  la  mi- 
août. 
Poire  étoeuf.  Son  nom  indique  â  k  fois 

sa  forme  et  son  volume  ;  cependant  To- 

voïde  nVst  pas  très-régulier,  car  la  partie 

supérieure  s'allonge  et  offre  Toril  à  fleur  : 

il  est  néanmoins  entouré  de  cinq  petites 

protubérances,  qui  alternent  avec  les  di* 

visions  oalicinales ,  comme  si  cette  divi- 
sion avait  été  un  obstacle  au  développe- 
ment régulier  ;  la  base ,  du  côté  de  la 

queue^  est  obtuse  ;  lapeau;  d'abord  verte, 

passe  au  jaune  lors  de  la  maturité  ;  elle 


est  tiquetée  de  nombreux  points  roui , 
excepté,  cependant,  dans  la  partie  quiavui't 
sine  ta  queue,  et  qui  est  marquée  d'une 
tache  rousse;  celle  qui  reçoit  plus  di- 
rectement Tinfluence  solaire  s'avive  d'une 
teinte  rouge  peu  intense;  la  chair  est 
blanche,  assez  cassante^  sa  saveur  est  su- 
créç  acidulé  et  musquée  ;  les  pépins  sont 
très-longs ,  et  renfermés  dans  dus  loges 
étroites  qu'ils  remplissent  presque  entiè- 
rement. 

Cette  poire  mûrit  en  septembre  ;  ell<^ 
passe  asse^  promptemeot. 

Poi^e  chair^'dame.  Son  volume  est 
assez  beau,  car  sa  hauteordépasce  aonveat 
s6  à  t8  lignes,  et  son  plus  granddiamètte 
sa  k  s4;  U  qoeue  est  grosse  et  courte,  elk 
est  oblinq^oement  impkntée  et  environnée 
de  petites  protubérances  qui  tinaulcot 
des  rudimen^  décotes;  k  peau  est  jaune 
lors  de  k  ma.turité,  tiquetée  de  points 
gris  et  kvée  de  roiige  ckir  du  côté  du 
soleil  ;  la  chair  est  assez  ferme ,  savou- 
reuse ;  les  pépins  sont  longs  et  noirs. 

Cette  variété,  dont  aucun  caractère  ne 
justifie  k  dcnominatîpn  ,  mûrit  vers  k 
mi-août. 

Poire-besi  d'Héry^,  Elk  n'atteint  pas 
un  fort  volume,  mais  est  néanmoins  assez 
belle;  sa  forme,  nn  peu  tnrbinée,  est 
assez  r^uHère;  cependant  k  base  et  k 
sommet  sont  ordinairement  déprimés, 
son  plus  grand  dkmètre  égak  s 
pouces  et  demi  A  %  ponces;  Fœil  est 
bien  ouvert  et  fixé  df  ns  nne  cavité  peu 
profonde;  k  peau  est  lissa,  cUe  prend 
une  teinte  jaune  pÉk  lors  de  k  raatorité; 
k  chair  est  blanche,  cassante  et  fondante; 
sa  saveur  estsacrée-aciduk,  mais  on  peu 
fade  ;  ks  pépins  sont  kngs,  déprin^  d'on 
côté;  ik  avortent  pour  k  plupart. 

Cette  poire  mûrit  vers  k  fin  de  l'au- 
tomne ou  en  novembre  ;  elle  est  pea  con- 
nue, et  mérite  cependant  d'être  propagée, 
bien  qu^elle  n'occupe  pas  Tun  des  pre- 
mkrs  rangs  du  genre.  La  dénomination 
caractéristique  besi  est  synonyme  de  sau- 
vage. 

Poire  de  Bassin,  Elle  est  assez  r^uliè- 
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remearpiiiforoie;  ton  \olume  est  moyen, 
car  ^  hauteur  dépasse  rarement  &o 
ligues,  et  son  diamètre  «4;  sa  peau , 
de  couleur  rouge  obscur  dans  sa  plus 
grande  ëtendue,  et  surtout  du  coté  que 
fiappe  plus  directement  le  soleil,  est 
vert  f^ore  du  oôté  opposé  ;  elle  est,  en 
outre,  tiquetée  de  nombreux  points  grisâ- 
tres ;  la  chair  est  ferme,  d^un  goût  âpre- 
acidulé  qui  I0  rend  peu  agréable,  et  qui  rap- 
pdk  celui  de  la  nèfle  et  de  Tazerole  ;  elle 
passe  assexpromptementao  blossissement. 
Cette  Tariété  mûrit  au  commencement 
de  septembre,  et  est,  en  général,  peu  esti- 
mée. 

Pwre  (Cabçndance  ou  tTahmondieu. 
Elle  n'atteint  pas  un  gros  volume;  sa 
forme  est  assez  régulière ,  elle  est  cepen- 
dant un  peu  allongée  du  c6té  de  la  base 
««  de  la  queue ,  qui  est  longue  de  i5  à 
18  fignes;  la  peau  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune-citron,  tendre  dans  sa  plus 
grands  étendue,  et  tiquetée,  du  côté  du 
soleil,  de  points  ou  taches  rouges  si  rap- 
prochés qu'ils  se  confondent  en  partie; 
la  chair  est  blanche,  d'une  contexture 
ferme,  et. néanmoins  assez  fondante;  sa 
sayeur  est  douce  et  agréable  ;  les  pépins 
sont  d'un  brun  très-foncé,  bien  nourris 
et  ptnntns. 

Cette  poire,  très-productire,  comme 
son  nom  l'indique^  est  aussi  très-estimée  ; 
elle  mûrit  à  la  fin  d'août  ou  au  commen- 
cement de  septembre. 

Poire  des  chartreux.  Son  volume  n'est 
pas  trèa-considérable  ;  sa  forme  est  pres- 
que globuleuse ,  et ,  chose  remarquable, 
sa  Urgeur  dépasse  le  plus  souvent  sa  hau- 
teur; l'œil  est  presque  à  fleur,  et  consé- 
quemment  très-apparent;  la  queue  est 
longue,  renflée  à  son  point  d'insertion  ; 
la  peau  est  de  couleur  jaune  pâle,  presque 
uniforme,  tiquetée  de  peliU  points  gris 
rqpssàtres  ;  la  chair  est  assez  ferme,  fon- 
dante et  agréable  ;  les  pépins  sont  brun 
foncé. 

Cette  poire ,  peu  cultivée  de  nos  jours, 
mûrit  en  août. 

Poire  épine  rose,  poire  de  rose.  Elle  est 
assez  grosse ,  globuleuse  ,  dcprin^éc  â  la 


base  ;  l'œil  est  assez  apparent  ;  la  queue 
est  implaAtée  dans  une  petite  cavité , 
sa  longueur  égale  i5  à  18  lignes;  la 
peau,  vert  jaunâtre  dans  sa  pkis  grande 
étendue,  est  teintée  de  rouge  clair  du  côt^ 
du  soleil;  elle  est,  en  outre,  parsemée  de 
pointa  grisâtres;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, sucrée  et  aromatique  ;  les  pépins 
sont  noirs  et  courts  lorsqu'ils  n'avortent 
pas,  ce  qui  est  assez  rare. 

Qetfte  belle  poire,  dont  Ift  forme  rap- 
pelle celle  d'une  pomme ,  est  connue ,  en 
outre,  sous  les  noms  de  eatUot-rosiU, 
poiror  tulipée  ou  de  Malte^  elle  mûrit  vers 
la  mi-août;  rien  ne  justifie  la  dénomioa- 
tioB  qu'elle  a  reçue^ 

Poire  tur^fue  ou  hon-ehrétien  turc. 
Cette  poire ,  attendu  la  ressemblance 
qu'elle  oflre  avec  la  précédente,  peut  être 
considél^  comme  une  sous-variété  de 
l'espèce  ;  son  volume,  sa  forme,  sont  pres- 
que identiques ,  eUe  en  diflSre  néanmoins 
par  la  couleur  ;  sa  chair  est  blanc  de  lait , 
cassante;  son  arôme  est  agréable^ 

Cette  sous-variété  atteint  un  très-beau 
volume,  et  mûrit  en  avril. 

Poire^orange  rouge  ou  d'automne.  Elle 
est  presque  complètement  sphérique,  ce- 
pendant un  peu  plus  lai^e  que  hante  ;  son 
volume  est  médiocre  ;  sa  queue  est  courte; 
sa  peau ,  dont  le  fond  est  de  couleiir  vert 
grisâtre,  est  nuancée  d'un  beau  rouge  de 
corail  du  côté  du  soleil,  et  dans  la  presque 
touUté  de  la  surface  du  fruit  ;  b  chair 
est  assez  ferme,  d'une  saveur  sucrée-aci- 
dnle,  relevée  d'un  arôme  musqué. 

Cette  poire,qui  mûrit  vers  la  fin  d'août, 
est  d'un  goût  assez  agréable  et,  partant, 
estimée  ;  malheureusement  elle  passe  assez 
vite. 

Poire-orange  7nus4fuée  ou  t^été.  Elle 
diflère  assez  peu  de  la  précédente ,  mais 
elle  s'en  distingue  cependant  par  son  vo- 
lume» qoi  OBt  généralement  moindre;  sa 
surface,  un  peu  verrnqneuse ,  est  assez 
irrégulière;  le  sommet  est  sensiblement 
déprimé  ;  sa  peau ,  d'un  blanc  jaunâtre, 
est  légèrement  teintée  de  rouge  du  côté 
du  soleil  ;  sa  chair  est  cassante,  d'un  goût 
très-aromatique  I  et  peut  être  trop;  les 
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lQge$  sont  petiies,  les  pépins  aigus  et  Taie 
du  fruit  libre. 

Cette  petite  poire  mûrit  en  août  ;  elle 
est  peu  estimée  y  et  passe  très-prompte- 
ment. 

Poire^rangipane.  Elle  est  de  volume 
au-dessus  du  médiocre,  car  eUe  dépasse 
quelquefois  3o  à  35  lignes  de  hauteur 
sur  sa  â  aS  de  diamètre;  sa  queue 
est  courte ,  plus  grosse  à  son  point 
d^insertion  qu*â  la  branche}  Ul  peau 
<«st  d*un  beau  jaune  -  citron  dans  aa 
plus  grande  étendue,  rouge  du  côté  que 
frappent  plus  directement  les  rajFons  so- 
laires; tiquetée,  en  outre,  de  points  grisâ- 
tres assez  nombreux  ;  aa  chair  est  assez 
fondante,  d^nn  goût  suaTe-acidule,  un  peu 
acerbe  néanmoins. 

Cette  poire  mûrit  en  septembre  ;  elle  se 
distingue  par  un  arôme  particulier, 

Poirti  de  beurré  gris.  Elle  atteint  gé- 
néralement un  assez  beau  rolume ,  mais 
ce  caractère  n'est  pas  très- constant;  sa 
forme  est  assez  régulière;  le  grand  dia- 
mètre est  aux  deux  tiers  de  la  hauteur  ; 
la  queue,  longue  d'un  pouce  euTÛron,  est 
placée  un  peu  obliquement  et  à  fleur  ;  la 
peau  offre,  sur  un  fond  vert,  de  nom 
breuseset  larges  taches  grises,  nuancées 
de  rouge  obscur  du  côté  du  soleil;  la 
chair  est  fine,  fondante,  beurrée,  d'un 
^oût  plus  frais  qu'aromatique,  plus  sucre 
qu'acidulé  ;  les  pépins  sont  brun  foncé. 

Poire  de  beurré  doré  ou  poire  dAm- 
boise.  Son  Tolume  et  sa  forme  sont  les 
mêmes ,  l'approche  de  la  maturité  dis- 
tingue seule  ces  deux  yariétés  :  l'une ,  en 
eflet ,  est ,  ainsi  qu'on  vient  de  le  voir, 
d'un  gris  verdâtre ,  et  l'autre  prend  une 
teinte  jaune  doré;  eUes  ont  les  mêmes 
qualités,  et  leur  maturité  s'effectue  à  la 
même  époque,  c'est-è*dire  dans  le  cou- 
rant de  septembre.  On  a  longtemps  cru 
que  les  différences  qu'elles  présentent 
étaient  dues  è  l'exposition  ;  mais  les  ca- 
ractères qui  les  distinguent  sont  si  cons- 
tants, <{u'il  est  impossible  maintenant  de 
lea  confondre. 

Ces  poires  sont  placées,  avec  raison,  au 
premier  rang  pour  les  qualités  ;  et  ccpen- 
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dant ,  si  l'on  en  croit  le  savant  pomolo- 
giste  ILnigfat,  cette  espèce  serait  loin  de 
valoir  le  beurré  d'autrefois. 

Poire  bonne  ente^  doyenné  Saint- Mi- 
chel, sublime  gamoiie.  Cette  poire  dépasse 
rarement  un  volume  médiocre  ;  sa  forme 
est  régulière,  arrondie  vers  l'oeil,  et 
allongée  du  côté  de  la  queue;  celle-ci 
est  grosse,  assez  ceiirte  ;  l'œil  est  peu  ap- 
parent ;  la  peau ,  d'abord  vert  tendre,  se 
nuance  de  jaune  en  mûrissant  ;  la  partie 
qui  regarde  le  soleil  se  colore,  m^me  lora- 
que  l'exposition  n'est  pas  favorable,  d'une 
couleur  rouge  vif  qui  lui  donne  l'aspect 
le  plus  séduisant  ;  la  chair  est  fondante, 
socréeacidnle,  très-euave;  elle  a  Hncon- 
vénteot  de  passer  vke. 

Cette  excelleate  poire  mtani  en  octobre; 
on  la  cultive  de  préférence  en  espaUer  ; 
elle  a  l'inconvénient  de  devenir  ooten- 
neuse  par  une  longue  oonservattoo* 

Poire  doyenné  roux,  doyenné  dém- 
tomne.  Cette  variété ,  désignée  autrefois 
sous  le  nom  de  doyenné  gris ,  si  l'on  en 
croit  les  pomologistes  ,  a  le  volume ,  la 
forme  et  la  saveur  même  de  celle  qui  pré- 
cède; sa  couleur  eat  seulement  très-dis- 
tincte ,  et  sa  maturité  plus  précoce  ;  sa 
chair  est  Uancbe,  d'un  grain  fin  et  serré. 

Le  doyenné  roui  mûrit  en  octcAre  ;  il 
est  assez  eetiroé,  et  cependant  moins  com- 
munéoftent  cultivé  que  le  doyenné  ordi- 
naire ou  Saint-Michel.  Ces  deux  poires 
figurent  avantageusenienidass  la  compo- 
sition des  desserts. 

Il  existe,  en  outre ,  nne  soua-Tariété  de 
doyenné  nommé  doyenné  galeux;  son 
nom  indique  suffisamment  son  caractère 
principal. 

Poire 'besi  de  Montigny»  Son  volome 
est  assez  considérable,  car  sa  hauteur  dé- 
passe quelquefois  S  pouces,  et  son 
grand  diamètre  a6  à  a8  lignes  ;  sa 
forme  rappelle  celle  du  doreayé  ; 
lœil  est  petit  et  presque  à  fleur  du  fruit  ; 
Iji  queue,  longue  de  8è  lo  lignes,  est 
obliquement  implantée  :  elle  est  de  cou- 
leur fauve;  la  peau,  d'abord  d'un  vert 
clair,  passe  an  jaune-citron  lors  de  la  ma- 
turité; elle  est  marquée  de  taches  brunes 
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de  grandeurs  diverses,  mais  Tune  d^elles, 
assez  <ftendtie,  enyironne  le  pëdonciile  ; 
la  chair  est  fondante,  musquée  ot  sucrëe  ; 
les  pépins,  de  couleur  brun  foncé,  longs 
et  aigus ,  sont  renfermc's  dans  des  loges 
quUb  remplissent  presque  entièrement. 

Cette  excellente  poire  mûrit  dans  les 
premiers  jours  d'octobre  ;  elle  est  plus 
suaye  que  ledojennéy  et  ne  devient  pas 
aussi  promptement,  du  moins ,  ooton- 
neuse. 

Poire  ^AngltUrre^  heurré  d'Angle- 
terre* Son  yolitme,  ordinairement  au  des- 
sus du  médiocre,  est  cependatot  peu  cons- 
tant ;  sa  forme  Test  davantage ,  elle  offre 
ane  pvraroide  régulière  dans  les  deux 
tiers  de  sa  longueur  ;  la  peau  ,  ferme  et 
résistante,  est  verte  et  tiquetée  de  nom- 
breux points  roux;  la  chair ,  de  couleur 
blanc  de  lait  ou  jaune  dair,  est  fondante 
et  très-succ  n  lente  ;  sa  saveur  est  douce - 
sucrée,  très-légèrement  acidulé  ;  les  pé- 
pins sont  noirs  et  bien  nourris. 

Cette  xariété  mûrit  en  septembre  ;  elle 
a  l'inconvénient  de  passer  promptement, 
et  cette  circonstance  fxiit  souvent  douter 
de  ses  qualités;  elle  mérite  néanmoins 
d'être  propagée;  Tarbrc  qui  la  produit 
est  d^ailleurs  très-fertile. 

La  grosse  Angleterre  IVoUette  en  est 
une  sous-variété ,  obtenue  par  cet  horti- 
culteur habile  f  elle  est  un  peu  plus  tar- 
dive. 

PiM're  beurré  remain.  Sa  forme  est 
belle^  allongée  vers  la  queue,  et  ovoïde  au 
centre  ;  son  volume  est  également  beau» 
car  rlle  dépasse  quelquefois  3  ponces 
«t  demi  de  long  sur  a  et  demi  de  dia- 
mètre f  Tosil  et  la  queue  sont  presque  4 
fleur  du  fruit;,  la  peau,  d^abord  de  cou- 
leur vert  assex  foncé*  jaunit  en  mûrissant; 
«Ue  se  couvre  de  nombreux  points  on 
taches  rousses,  princ^polemcat  au  sommet 
et  à  la  base;  la  chair  est  demi-fondante, 
sucrée-acidulej.son  parfum  est  suare  ;  les 
pépins,  fauves-,  courts  et  déprimés,  sont 
renferméa  dans  des  loges  assea  petites,  eu 
égard  au  volume  du  fruit. 

Cette  belle  poire  mûrit  en  septembre  : 
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moins  fondante  que  le  beurré,  elle  est 
plus  odorante, 

Poire^beurré  d'Mardenpont  ou  délice 
ifhardènpofU.  C'eét  ioconlestablement 
Fune  des  plus  belks  et  des  meiileuFes 
poires  ;  die  offre  de  Tanalogie  avec  le 
dojrenné  «t  le  beurré  ;:  sa  forme  est  ra- 
massée, presque  globuteose,  haute  de 
3  pouces  i  son  diamètre  est  presque  ^al^ 
la  peau,  de  couleur  jaune  clair,  est 
paoetuée  de  gris  ;  la  chair  est  blanche, 
beurrée  et  fondante  ;  sa  saveur  est  douce 
et  sucrée;  les  pépins  sont  larges  et  bien 
nourris. 

Cette  belle  varié^Lé,  caractérisé^e  par 
BIM.  Poiteau  et  Turpin,  a  prisk  nom  dn 
N.  d'Hardenpont,  qui  le  premier  Ta  cul- 
tivée aux  environs  de  Bmxelles.  Il  y  a 
lieu  de  croire  que  ,  par  son  imporUlion 
en  France  et  sa  culture  sous  le  climat 
moins  humide  de  Paris,  elle  acquerra  en- 
core des  qualités  ;  elfe  mûrit  en  janvier. 

Poire  d^Amanlis  ou  beurré  d^Amanlis, 
Elle  est  d'un  l)eau  volume  ;  sa  forme  rap- 
pelle celle  d'une  calebasse  ventrue;  sa 
peau  est  lisse,  de  couleur  jaune  clair  dans 
sa  plus  grande  étendue,  rouge  et  ponc- 
tuée de  roux  ;  la  chair  est  fondante  et 
succulente,  d'un  goût  très  suave. 

Cette  variété  assez  nouvelle  mûrit  ea 
septembre. 

Poire-beurré  Spence.  Son  volume  et  sa 
forme  rappellent  le  beurré  gris?  sa  pean 
est  verte,  jaspée  de  blanc  et  de  rouge 
pourpre;  sa  chair  est  d'une  contexture- 
fine  et  délicate,  très-succulente,  suave  et 
parfumée. 

Cette  excellente  poire,  dédiée  » 
H.  ^encc  de  Londres,  mûrit  en  septem^ 
bre;  elle  est  connue  depuis  assez  peu  de- 
temps. 

On  range  encore,  parmi  les  beurrés,  H 
poire  d^Aremberg,  beau  fruit  â  chair  dé- 
licate et  suave,  qui  mûrit  en  décembre;; 
]si  poire^capiaumont  j  dont  le  volume  est 
égala  c^ui  du  beurré  >  gris,  et  qui  mûrit 
en  octobre;  et  enCn,  la  fjoire  de  RamrfoH^ 
grosse  variété  â  chair  douce  et  sucrée,  k 
peau  jaune  ponctuée ,  et  qui  mûrit  en  no^ 
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vembre.  Ces  troiavarii^tés  sont  nouvelles. 

Poiré  verte  longue^  mouille^bouche . 
Son  Toliund  est  moyen;,  sa  forme  est  assez 
exacUroeat  pjramicbile,  mais  pas  oon- 
sianimeat,  car  on  en  voit  qui  sont  turbî- 
nëea;  Toâl  est  presque  â  fleur;  ta  queue  est 
longue  de  8  A  g  lignes;,  la  peau  a  une  cou- 
leur yerte  qu'elle  conserre  raéaie  pendant 
la  mataritë  ;  elle  est  tiquetée  dis-  peints 
plus  Terts;  la  chair  est  blanche,  d^nn 
grain  fin,  trés-fondante  et  d'un  goût  su- 
cré-acidule  assez  agréable;  les  pépins 
sont  bruns  et  bien  sourris. 

Cette  bonne  et  tris-succulente  Taridte' 
mûrit  en  octobre;  elle  a  rinoonrénient  de 
passer  assez  vite. 

Poire  veru ,  longue ,  panmohde.  BUe  a 
la  mtoe  forme  que  celle  qui  précède, 
mais  elle  est  plus  petite;  son  caractère  le 
plus  saillant  est  d'aToîr  sa  sorfaee  peH»- 
culaire  divisée  et  marquée  de  bandes  iné- 
gales de  couleur  jaune;  elle  se  temte  de 
rouge  faible  dans  la  partie  que  frappe 
plus  directement  le  soleil  ;  mais  il  faut 
néanmoins  que  Fezposition  soit  très-favo- 
rable; la  peau  est  résistante;  la  chair  est 
blanche  et  fondante;  les  pépins  maigres  et 
allongés. 

Cette  singulière  ]>oire  mûrit  en  sep- 
tembre ;  elle  est ,  en  outre ,  connue  sous 
les  noms  àe  poire  ^im«e,  culotta  stiitse . 

Poire  sucrée  verte.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  un  peu  allongée;  VaÀ\ 
est  presque  è  fleur;  ses  divisions,  rayonnées 
en  étoile,  sont  très-apparentes;  la  queue 
est  longue  d*un  pouce  environ;  la  peau»  de 
couleur  vert  tendre,  est  tiquetée  de  points 
d^un  vert  plus  intense;  elle  se  teinte  l^è- 
rement  de  jaune  lors  de  la  maturité  \  la 
chair  est  jaunAtre,  beurrée  et  fondante, 
^ien  qu^elle  contienne  quelques  ooncré- 
tions  pierreuses;  elle  n^en  est  pas  moins 
fort  agréable;  les  pépins  sont  brun  mar- 
ron, allongés;  les  loges  qui  les  renferment 
sont  grandes,  assez  ordinairement  sépa- 
rées ou  déchirées  au  centre. 

Cette  variété  mûrit  en  octobre;  elle  est 
justement  estimée. 

Poire  de  vigne  ou  demoiselle.  Elle  est 
M^'binée  ou  en  foi'me  de  toupie  ;  son  vo- 
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lume  est  au-dessous  du  médiocre,  car  sa 
hauteur  atteint  rarement  i  pouces,  et  son 
grand  diamètre  est  encore  moindre  ;  sa 
queue  est  très  -longue  ,  eu  égard  an  vo- 
lume du  fruit  ;  la  peau  est  rugueuse,  le 
fond  en  est  vevdâtre,  mais  elle  est  telle- 
ment lavée  de  grandies  taches  rousses 
qn^on  la  distingue  â  peine  ;  la  chair  est 
demi-fondante,  peu^nceulentc  et  acidulé; 
les  pq>ins,  de  couleur  brun  noirâtre  sont 
remarquablement  gros» 

Cette  poire  mûrit  en  octobre,  et,  bien 
qu'acné  passe  vite,  ellç  n^est  cependant  pas 
•ans  mérita 

Poire-orange  tulipée,  poireaux-mou-^ 
chei.  Son  volume  est  médiocre;  sa  forme, 
un  peu  ovoïde,  rappelle  celle  des  beorrés 
et  doyennés;  sa  queue,. grosse  et  courte,  o^a 
sqnvent  que  qut-lques  lignes  de  longueur; 
elle  s'implante  dans  une  cavité  dont  W 
marge  est  formée  de  petites  protubéran- 
ces ;  Tœil  est  cave  ;  la  pean  est  vert  bmr 
nâtre  dans  sa  plus  grande  étendoe,  et  la- 
vée dé  rouge  assez  intense  du  côté  qui 
reçoit  plus  directement  Tinfluenc^e  solaire; 
elle  est,  en  outre ,  tiquetée  de  gros  points 
gris  qui  forment  aspérités  et  lui  donnent 
Je  la  rugosité;  la  chair  est  blaocbcy  de- 
mi-fondante; sa  çon  texture  est  assez  fin^ 
sa  saveur  est  suorée,  a,cidnle,  quelquefois 
un  peu  âpre,  et  surtout  lorsque  la  saison 
on  Fezposition  n*est  pas  favorable  ;  les. 
pépins  sont  longs  et  grêles. 

Cette  poire,  dont  rien  ne  justifie  la  dé- 
nomination ,  si  ce  n^est  une  certaine  bi- 
garrure, mûrit  en  septembre. 

Poirentrange  d'hiver.  Sa  forme  est  na 
peu  globuleuse;  elle  est  déprimée  â  la  base 
et  au  sommet;  son  volume  est  médiocre; 
Tosil  est  presqueà  fleur,  et  la  queue^  groùe, 
est  assez  courte;  la  peau,  de  couleur  vert 
brunâtre,  prend  une  teinte  plus  douce 
lors  de  la  maturité;  eUe  est  tiquetée  de 
points  verdâtres  et  parseifiée  d^espéces  de 
verrues  tuberculeuses  qui  rendent  sa  aur- 
face  rugueuse  ;  la  chair  est  cassante, 
demi -beurrée  ou  fondante,  d^une  saveur 
musquée,  assez  agiéable;  les  pe|Mns.sont 
bruns  et  longs;  les  loges  qui  les  renferaesl 
sont  grandes. 
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Cette  TarWtë  mûrit  n  tardiTement 
^u  elle  est  encore  bonne  en  arriK 

Bergamote  d'été ,  îkiion  blanc ,  de  la 
Beuvrière,  Cette  poire  est  atsëx  grosse;  sa 
Wme  est  luf-binëe  ;  Toeil  est  caye  et  en- 
vironne de  protubérances  assez  saiUaùtes; 
'la  quf  iie  est  assez  courte  ;  la  peau  est  de 
eouleifr  Vert  tendre,  nuancée  de  roux, 
parsemi^e  de  points  fauves;  la  cbair-est 
assez  fondante ,  -acidulé  ;  les  pépins  sont 
petits,  as  avortent  en  partie. 

I^  poire^bergantote  dVt^  mûrit  en 
septembre;  elle  est  assez  estimée. 

Poire 'bergamote  précoce  ou  ttaaùt. 
^Sdn  Tolume  est  aU-dessoNs  du  médiocre; 
sa  forme  est  prescfoe  globuleuse,  assez 
fortement  déprimée  A  la  base  et  surtout 
au  sommet,  car  son  diamètre  est  moindre 
que  sa  -hauteur;  'Fœil  est  trés-care;  la 
peau,  de  couleur  vert  assez  foncé,  est  ti- 
quetée de  points  bruns;  elle  se  nuance  de 
jaune  lors  de  la  maturité  ;  la  cbair  est 
fondante,  d^une  saveur  douce,  agréable. 

Cetle  poire,  assez  rare  aux  environs  de 
Paris,  plus  communément  cultivée  dans 
nos  départements  méridionaux,  mûrit  au 
commencement  d'août  ;  elle  passe  mal- 
heureusement assez  promptement. 

Poire 'bergamote  rouge.  Elle  dépasse 
rarement  i4  à  tG  lignes  de  hauteur,  sur 
i  peu  prés  autant  de  diamètre;  aussi  est- 
elle  presque  complètement  sphérique  ; 
quelquefois,  cependant,  elle  s^allonge  yen 
la  base  •  et  prend  alors  la  forme  d'une 
toupie  ;  sa  queue  est  grosse  et  courte;  la 
peau,  de  couleur  jaune  fauve,  se  teinte  de 
rouge  obscur  dans  la  partie  qui  regarde  le 
soleil;  elle  est  un  peu  rugueuse;  la  chair, 
d'une contexture  assez  ferme,  est  d'un  goût 
aromatique,  agréable;  les  pépins  sont 
brun  foncé  et  bien  nourris. 

Cette  poire ,  meilleure  cuite  que  crue, 
mûrit  en  octobre. 

Poire-bergamote  dauiofAne.  Son  vo- 
lume est  assez  considérable,  car  son  dia- 
mètre, plus  grand  que  sa  longueur,  dépasse 
souvent  3  pouces;  sa  forme  nVst  ce- 
pendant pas  très-constante,  on  en  voit,  en 
effet,  dont  la  base  s'allonge  en  pyramide; 
l'oDil  esta  fleur  du  fruit,  et  la  queue,  im- 
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plantée  dans  une  très-petite  cavité,  est 
grosse  et  courte  ;  la  peau  est  lisse,  d'un 
vert  assez  tendre,  qui  passe  au  jaune  clair 
lors  de  la  maturité,  et  se  nuance  de  roux 
du  cdté  du  soleil;  die  est,  en  outre,  ti- 
quetée de  points  grisâtres;  la  chair  est 
assez  fondante,  mais  moins  que  dans  les 
beurrés  et  dojrennés;  elle  imprime  néan- 
moins au  palais  un  sentiment  de  fraîcheur 
et  d'odeur  cfui  la  rend  très-suave.  Les 
pépins  sont  bruns  et  de  forme  allongée; 
les  loges  qui  les  renferment  sont  assez 
petite»» 

Cette  bergamote  prend  place  parmi  les 
meilleures  poires;  die  mûrit  en   octobre. 

Poire-bergatnoie  suisse.  Son  volume 
est  médiocre;  sa  forme  est  tnrbinée;  sa 
queue,  longue  d'un  pouce  environ,  est 
assez  bien  conformée;  la  peau  est  lisse, 
rajée  de  vert  et  de  jaune;  le  c6té  que 
frappe  plus  directement  le  soleil  prend 
une  teinte  rougeâtreplus  sensible,  sur  les 
raies  jaunes  que  sur  celles  vertes;  la  chair 
est  fondante,  sucrée  et  très-succulente, 
surtout,  dit  Duhamel,  lorsque  le  fruit  n'a 
pas  mûri  sur  l'arbre; ce  qui  tend  à  prou- 
ver, ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus 
haut,  que  l'acte  végétatif  n^est  pas  indis- 
pensable pour  que  la  maturation  s>f- 
fectue.  Les  pépins  sont  brun  clair,  bien 
nourris,  terminés  en  pointe  aiguë. 

Cette  poire  est  assez  abondamment 
cultivée;  elle  mûrit  en  octobre. 

Poire-bergamote  SyU^ange,  Elle  est  de 
volume  médiocre,  turbinée  assez  exacte- 
ment; l'oeil  est  petit  et  presque  à  fleur;  la 
queue  est  grosse  et  courte  ;  la  peau,  de 
couleur  vert  clair,  n^éprouve  pas  d'altéra- 
tion sensible  lors  de  la  maturité;  elle  est 
parsemée  de  points  grisâtres ,  si  rappro- 
chés du  côté  de  l'œil ,  qu'ils  semblent  ne 
former  qu'une  tache  ;  la  chair  est  d'une 
contexlure  délicate  et  fondante;  sa  sa- 
veur est  d'une  acidité  agréable  et  sucrée 
néanmoins;  les  pépins,  qui  souvent  avor- 
tent, sont  de  moyenne  grosseur  et  de 
couleur  marron  foncé. 

Cette  variété ,  trouvée  dans  le  bois  de 
Sylvange  près  Metz,  mûrit  en  décembre. 

Poire  de  Cadet  ou  bergamote  cadette. 
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Son  Tolame  eit  mè^ocn;  sa  forme, 
oorome  celle  de»  autres  bergatnotes,  est 
larbioëe  ;  la  queue  est  grosse,  êsseit  lon- 
gue; elle  est  implanta  dans  une  profonde 
cavité;  la  peau  est  lisse,  jaune  dans  sa  pkM^ 
grande  étendue,  et  lav^e  de  rouge  du  côté 
du  soleil;  la  chair,  as9es  ferme,  est  douce 
et  socnfe,  mais  elle  derient  promptemenC 
cotonneuse. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre;  elle  te 
ton  serre  difficilement. 

Poire-hergamote  panachée.  Elle  est  gé- 
néralement de  moyenne  grosseur,  car 
rarement  sa  hauteur  dëpasse  «5  à  3o  li- 
gnes; sa  forme  est  turbinëe,  mais,  attendu 
quVlle  est  d^prim^  à  la  base  et  au  som- 
met, son  diamètre  n*est  pas  moins  grand; 
Tceil  est  presque  à  fleur;la  queue  est  courte; 
la  peau,  de  couleur  vert  pâle,  est  rajrëe  de 
jaune;  bien  qu^assex  invariable,  elle  prend 
néanmoins  une  légère  teinte  rousse  du  oftté 
du  soleil  ;  la  chairjest  fondante  et  sucrëe- 
acidule;  les  pépins  sont  gros  et  aigus. 

Cette  belle  variëtë  mûrit  en  octobre. 

Poire'hergamole  de  Soulers^  bonne  de 
Soulers.  Son  volume  est  médiocre;  ta 
forme,  assez  constante,  est  turbînëe,  ar- 
rondie vers  rcBil,  qui  est  à  fleur;  la  queue, 
longue  de  lo  à  12  lignes,  est  inse'rée  assec 
profondément  ;  la  peau  est  lisse  et  lui- 
sante ,  quant  au  fond,  mais  parsemée  de 
points  à\m  vert  plus  intense,  et  teintée  de 
jaune  et  de  rouge  du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  Tinfluencc  solaire;  la  chair, 
de  couleur  blanc  de  lait  ou  jaunâtre  est 
fondante,  d'un  goût  sucré -acidulé  ,  fort 
agréable;  les  pépins  sont  longs  ,  bruns  et 
bien  nourris. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  février 
et  mars,  et  est  conséquemment  de  longue 
garde. 

Poire-bergamote  de  Hollande,  poii*e'' 
amoselle,  poire-bergamote  d'y^lenqon.  Elle 
se  distingue  par  son  volume ,  qui  est  très- 
gros  ;  sa  forme  est  turbinée;  sa  surface 
est  inégale  et  relevée  de  bosses  ou  protubé- 
rancesassez  peu  saillantes  néanmoins;  Tœil 
est  pljcé  dans  une  large  cavité;  la  queue, 
bien  que  grosse  ,  est  très-longue;  la  peau 
est  de  couleur  jaune  clair  dans  les  deux 


tiers  de  sa  surface,  le  reste  est  jaune  p41e; 
elle  est,  en  outre^  tiquetée  de  nomlweax 
points  gris;  la^  chair  est  asscs  ferme,  suc- 
Goleate  et  douée;  les  pépins  sont  bmns  et 
irrégttliers;  les  loges  qui  les  renferment 
s^isolent  an  centre  et  laissent  Taxe  da 
fruit  libre. 

Cette  bdle  poire  varie  un  peo  de  forme; 
elle  mûriten  février,  et  se  conserve  jus- 
qu^en  juin;  die  est  également  bonne  cme 
ou  cuite. 

Poire-bergamote  de  Pdquee,  Elle  est 
aussi  d'un  assez  beau  volume;  sa 
forme  est  presque  complètement  globu- 
leuse ,  plus  large  que  haute  cependant  ; 
Toeil  est  presque  à  fleur  ;  la  queue  est 
courte;  la  peau ,  d^bord  verte,  passe  aa 
jaune  clair  lors  delà  maturité;  die  est  ti- 
quetée de  points  gris,  et  se  teinte  de  ronx 
du  o6té  du  sdeil;  la  chair  est  trés-snc- 
colente,  mais  peu  savoureuse;  les  pépins 
sont  grands,  lacrjmiformes,  ils  avortent 
souvent. 

Cette  poire  est  très-tardive,  car  elle  ne 
mûrit  guère  qu'en  avril  ;  elle  se  conserve 
très-longtemps,  mais  perd  peu  à  pende 
Wè  qualités. 

Poire-bergamote  d^j^ngleterre,  poire- 
bergamote  de  Uamden,  Cette  variété 
acquiert  un  assez  beau  volume  ;  die  est 
arrondie,  déprimée  cependant  vers  le 
sommet;  Fœil  est  placé  dons  mie  cavité 
assez  profonde  ;  la  qpiene  est  courte  et 
assez  profondément  implantée;  la  pean, 
d'abord  de  couleur  vert  pâle,  jaunit  un 
peu  à  Tépoque  de  la  maturité,  et  surtout 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  fondante, 
d'une  saveur  douce,  acidulé  et  d'un 
arôme  très-suave ,  lorsque  la  saison  si 
Texposition  sont  favorables. 

Cette  poire,  qui  est  peu  cultivée  ea 
France,  mûrit,  sous  le  climat  de  Londres, 
vers  la  fin  de  septembre. 

Poire- crassane^  bergamote -eraseane. 
Son  volume  est  généralement  asses 
considérable  ;  son  diamètre ,  p'us  grand 
que  sa  hauteur ,  atteint  souvent  I 
pouces  et  au  deU  ;  sa  forme  est  sphé- 
roïde; la  queue  est  grêle  et  assez  lon- 
gue; Tostl  est  petit  et  placé  dans  une  ca- 
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yiW  peu  profonde;  la  peau  est  gris  Ter- 
diltre  arant  la  maturité  ;  elle  se  nuance 
d^une  faible  couleur  jaune»  et  se  couTre 
de  points  roux  assez  nombreux;  la  chair» 
d^JDC  coDtexture  assez  d^cate,  est  fon- 
'dante  et  trés-succulente  ;  sa  sa?eur  est 
fraîche,  sucrëe  et  Wgérementacidule;  elle 
serait  dëlicieuse ,  si  elle  ne  laissait  dans  la 
bouche  un  peu  d^dpretë;  les  pépins,  lors- 
qu'ils n^aYortent  pas,  soot  bruns  et  assez 
bien  conformes;  les  loges  qui  les  renfer- 
meut  sont  petites;  elles  disparaissent  quel- 
quefois par  suite  de  leur  avortement,  et 
sont  alors  remplacées  par  une  sorte  de 
parenchyme  blanc,  peu  saroureul* 

Cette  belle  et  bonne  poire ,  cuItiTëe  le 
plus  ordinairement  en  espalier,  mûrit  en 
octobre  et  novembre;  eUe  est  d'une  assez 
longue  conservation.  Son  nom  dérive  de 
crtusus,  épais,  lourd  et  sans  grAce. 

Poire^rassane  panacJiée,  Nous  aurions 
pu  nous  dispenser  de  la  signaler,  attendu 
quMci  ce  n'est  pas  le  fruit,  mais  les  feuilles 
qui  sont  bordées  ou  panachées  de  blanc. 
Cette  sons-variété  produit  une  poire  exac- 
tement semblable  a  la  précédente ,  d'un 
volume  un  peu  moins  grand  ;  cependant 
cette  circonstance  fait  qu'on  la  cultive 
peu,  et  qu^elle  ne  figure  que  dans  les  col- 
lectifms. 

Pou-e'bon-chrétienttétéy  poire  Gracioli, 
Son  volume  est  assez  beau,  car  sa  hauteur 
est  ordinairement  de  8  à  4  poucos  ; 
sa  forme  est  pyramidale  ,  irréguliére  ; 
la  partie  qui  avoisine  la  queue  est  obli- 
quement tronquée;  celle-ci  est  longue 
d'environ  un  ponce  et  demi  ;  l'œil  est 
placé  dams  une  petite  cavité,  tantôt  ré- 
gulière, tantôt  bosselée  â  son  pourtour; 
la  ptan,  d'abord  verte,  passe  an  jaune 
tendre;  elle  se  Uquette  de  points  plus 
verts,  et  se  nuance  de  rouge  faible  du 
côté  du  soleil.  La  «hcir  est  blanobe,  de- 
nd-cassante,  abondamment  chargée  de 
concrétions  pierreuses,  mais  néanmoins 
sncculenta  et  suave;  les  pépins  sont  bruns 
eioblongs. 

Cette  belle  poire  est  assez  hâtive,  car 
ette  mûrit  en  septembre. 

Poire- bon-chrétien  d'été  musquée.  Son 


vokime  est  an-dessons  du  médiocre;  elle 
est  çydoniforme,  mais  néanmoins  assez 
irréguliére;  tantôt  elle  est  relevée  de  pro- 
tnbéranoesy  d*avtres  fois  elle  est  anguleuse; 
hi  queue  est  longue  de  i  »  à  i&  Hgnes;  TceU 
est  assez  cave;  la  peau  est  lisse ,  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue,  et  teintée  de 
rouge  obscur  du  côté  du  soleil;  la  chair 
est  blanche,  cassante,  d^un  go(ït  snave  et 
aromatique;  les  pépins  sont  bruns  et  assez 
petits. 

Cette  poire  mûrit  en  août  ;  Tarfare  qui 
la  produit  est  très  -  productif;  mais , 
comme  par  une  sorte  de  compensation, 
elle  n'est  pas  d'une  longue  conservation  : 
elle  se  crevasse  et  se  fendille  avant  d'avoir 
atteint  son  maximum  de  maturité. 

Poirt-bon-ch rélien  tthii^er  ou  poire 
d* angoisse.  EHe  se  distingue  par  son  vo- 
lume qui  est  souvent  considérable;  sa 
forme  pyramidale ,  tronquée,  rappelle 
celle  d'aune  calebasse,  mais  le  plus  ordinai- 
rement bosselée  et  presque  difforme;  l'œil 
est  placé  dans  une  cavité  qui  varie  aussi 
beaucoup  par  sa  profondeur  et  son  éten- 
due; la  peau,  assez  rugueuse  et  rébistante, 
est  de  couleur  jaune  clair,  tiquetée  de 
points  bruns  et  lavée  de  rouge  incarnat 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  cassante  et 
peu  fondante  :  les  loges  qui  renferment  les 
pq>in8  sont  environnées  de  nombreuses 
concrétions  pierreuses;  ceux-ci  sont  courts 
et  de  couleur  fauve,  plus  foncée  au  som- 
met qn^â  la  base. 

Cette  belle  et  excellonte  poire,  meil- 
leure cuite  que  crue  néanmoins,  mûrit 
tardivement,  le  plus  ordinairement  en 
janvier  ou  février  ;  elle  se  conserve  trcs- 
longtemps.  Si  l'on  en  croit  certains  au- 
teurs, on  devrait  son  importation  de  la 
Calabre  è  saint  François  de  Paule,  origi- 
naire du  même  pays;  et  un  roi  de  France, 
rendant  justice  an  mérite  de  Tun  et  de 
l'autre,  leur  aurait  donné  la  belle  quali- 
fication sous  laquelle  on  la  connatt  :  d'au* 
très  la  font  remonter  jusqu'aux  Romains. 

Poire  ^  tan -chrétien  d'Auche.  Cette 
poire  semble  être  un  hon-chréCfcn  dri- 
ver, dont  les  caractères  dbtinctifs  sont, 
pour  ainsi  dire,  exaltés  :  cVst  amsique  son 
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Toi  urne  est  tncoft  plus  considérable,  ses 
formes  plus  prononcées  ;  Tœil  est  place 
dans  une  cavité  très-profonde,  dont  la 
marge  est  formée  de  protubérances  <^i 
se  prolongent  plus  ou  moins  sur  le  fruit; 
la  couleur  de  sa  peau  est  plus  franche;  sa 
<diair  est  cassante;  son  arôme  est  très- 
suave  et  très-prononcé. 

Ce  beau  fruit  n'est  pas  moins  remar- 
quable par  ses  qualités;  il  mûrit  plus  tAt 
que  le  chrétien  d'hirer  (novembre),  et  se 
conserve  moins  longtemps,  on  ne  saurait 
trop  le  multiplier. 

Poire-bon-chrétien  panachée.  Il  a  la 
m^me  forme  que  le  bon -chrétien  d'hiver; 
•on  volume  est  un  peu  moindre,  mais  ce 
qui  le  distingue,  c'est  que  sa  peau,  de  cou- 
leur verdâtre  quant  au  fond,  est  partagée 
par  des  bandes  jaunes  plus  ou  moins  ré- 
gulières; elle  estj  en  outre,  tiquetée  de 
points  bruns  assez  nombreux;  la  chair  est 
fonJante,  succulente  et  sucrée,  ce^tendant 
elle  est  plus  agréable  encore  cuite  que 
crue. 

Cette  belle  variété  n'est  pas  assez  mul- 
tipliée ;  elle  ne  se  rencontre  guère  que 
dans  les  grandes  pépinières;  elle  mûrit  en 
octobre. 

Poire-hon-chrétien  d^ Espagne.  Son  vo- 
lume est  très-remarquable,  car  elle  at- 
teint souvent  4  pouces  de  hauteur; 
sa  forme  pjramidale  et  ventrue  est  plus 
régulière  que  dans  les  antres  fruits  de  la 
même  espèce  ;  la  queue  et  l'csil  sont  im- 
plantés presque  k  fleur  ;  la  peau,  sur  un 
fond  jaune-citron ,  présente  cà  et  là  de 
nombreux  points  bruns,  et  une  riche  teinte 
rouge  vermillon  ou  incarnat  du  côté  que 
frappent  plus  directement  les  rayons  so- 
laires ;  la  chair  est  ferme  et  résistante , 
blanche  et  semée  de  points  verdâtj*es;  elle 
prend  de  la  suavité  par  la  cuisson.  Les 
pépins  sont  assez  gros  et  de  forme  obloo- 
gue,  un  peu  comprimée,  gris  de  lin  d'un 
côté  et  bruns  de  l'autre . 

Cette  magnifique  poire,  au  premier 
rang  pour  sa  heauté,  n'est  placée  qu'en 
seconde  ligne  pour  ses  qualités;  elle  n^est 
cependant  pas  sans  mérite,  et  forme  de 


belles  et  bonnes  cohipotes  d'kiver;  etlé 
mûrit  en  décembre. 

Poire-bon-ckrétien  Fernoîs.  Sa  forme  et 
son  volume  rappellent  assez  exactement  le 
bon-chrétien  d'hiver,  mais  il  en  diflere- 
par  sa  peau  plus  mince  et  moins  résis- 
tante ,  et  de  couleur  jauiie  de  coing;  sa 
chair,  plus  fbndaoie  et  plus  suave,  dé- 
pourvue dé  concrétions  pierreuses.  Elle 
peut  se  tnanger  crue,  et  par  suite  est 
moins  bonne  en  compote. 

On  range  encore  pi^mi  les  poires  de 
cette  espèce  le  bon  -  chrétien  Spina^  im- 
porté assez  récemment  d'Italie;  même 
peau  et  même  chair,  mais  forme  plus  ra- 
massée; le  hon^hrétieH  de  Bruxelles,  fruit 
ti^s-estiroé  et  qui  mûHt  en  mars;  et,  enfin, 
le  bon-chrétieri  turc,  qui  laisse  derrière 
lui,  pour  son  volume  et  sa  beauté,  tous 
les  autres  bon-chrétien  :  il  est  doué  d^un 
arôme  exquis;  malheureusement,  il  est 
trop  peu  cultivé. 

Poire  sftlitairey  poire  mansuetlc.  Elle 
offre  beaucoup  d'analogie  avec  le  bon- 
chrétien  d'hiver,  mais  elle  est  plus  régu- 
lière; son  volume  est  égalementassezbean; 
la  queue,  longue  d^un  pouce  environ^  s'im- 
plante  obliquement;  la  peau  est  vert  bru- 
nâtre ;  la  partie  que  frappe  plus  directe- 
ment le  soleil  se  nu^ce  de  jaune  et  de 
rouge  pâle;  la  chair  est  blanche,  assez 
fondante;  les  pépins  sont  petits,  de  cou- 
leur brun  clair. 

Cette  poire  mûrit  en  septembre  ;  elle 
passe  assez  proroptement. 

Poire  beWssime  d'automne,  poire  ver- 
millortf  poire  petit  certeau.  Elle  est  de 
forme  oblongue  ,  peu  régulière  ,  mais 
toujours  terminée  en  pointe  du  côté 
de  la  queue;  son  volume  ^le  3  a  4 
pouces  sur  s  ;  la  queue  est  longue  d'un 
pouce  et  demi  ;  la  peau,  de  couleur  vert 
jaunâtre  dans  sa  plus  grande  étendue,  est 
nuancée,  tiquetée  de  rouge  du  côté  du 
soleil;  la  chair  est  blanche,  cassante,  su- 
crée-acidulé et  parfumée;  le  voisÎBage 
des  loges  est  occupé  par  des  concrétions 
pierreuses,  d'autant  plus  nombreuses  que 
la  saison  a  été  moins  favorable. 
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Cette TarieuSy.trés- belle  etatsq^  estimée, 
mûrît  en  octobre. 

Poire  de  Ranviltet  poire  Martin-Sire, 
Celte  poire,  d^un  assez  beau  Tolume,  est 
plus  Tentrae  d^un  côte  que  de  Tautre  ; 
sa  queue  est  renflée  dans  la  partie  qui 
avoisine  le  fk>uit;  la  peau,  asset  lisse,  passe 
du  yert  au  jaune,  et  se  teinte  d^une 
couleur  rouge  plus  ou  moina  intense  du 
câté  du  soleil)  elle  est,  en  outre,  parsemée 
de  nombreux  points  ou  petites  taches  qui, 
d'^abord  gris,  passent  au  rouxlurs  de  la 
maturité  ;  les  pépins  ,  do  couleur  fauve, 
sont  renfermés  dans  de  petites  loges. 

Cette  Fariété  mûrit  en  noyembre;  elle 
est  meilleure  cuite  que  crue,  aussi  Tero- 
ploie-t-on  ordinairement  pour  faire  des 
compotes. 

Poire  fil  or  de  septembre.  Son  vo- 
lume est  au-dessous  du  médiocre;  sa  forme 
est  régulière  ;  le  plus  grand  diamètre  est 
aux  deux  tiers  de  la  banteur,  en  partant 
de  la  base  on  de  la  naissance  de  la  queue 
(  cette  proportion  constitue,  en  effet,  la 
piriformié)  ;  la  queue  est  très-longue,  eu 
égard  au  volume  du  fruit  ;  la  peau  est 
vert  tendre,  tiquetée  ou  marbrée  de  rouge 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche, 
fondante  et  savoureuse. 

Cette  poire,  ainsi  que  son  noraHudique, 
mûrit  en  septembre. 

Poire  cassante  de  Bresty  poire  Che^ 
neau,  poire  fondante  de  Brest,  Elle  est 
également  assez  petite,  ventrue;  sa  forme, 
assez  irrégulière,  rappelle  néanmoins  celle 
d^une  calebasse;  Tœil  est  cave  et  en- 
touré de  protubérances  qui  le  mas- 
quent en  partie.  La  peau  est  fine,  lisse, 
d^un  beau  vert  d'abord,  puis  jaunâtre  et 
enfin  brun  ou  rouge  obscur  du  côté  qui 
reçoit  plus  directement  Tinfluenre  so- 
laire; la  chair  est  blanche,  assez  fondante, 
d^un  goût  suave  et  acidulé  ;  les  pépins 
sont  de  couleur  bmn  noirâtre,  aasez  aigus 
à  leur  ppiot  d'insertion. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  sep- 
tembre, Tarbre  qui  la  fournit  esV  très- 
productif. 

Poire-cardinalf  poire-amiral.  Cette  va- 
riété est  peu  connue;  elle  portait  autre- 


fois le  nom  d'amiral»  maiS  MM.  Poil  eau  ^ 
Turpin  ont  pensé  que  celui  de  cardinal  lui 
convenait  mieux,  attendu  la  belle  éoulenr 
rouge  vermillon  qui  la  distingue.  Sa  forme 
est  exactement  pyramidale  ;  son  volume 
est  au-dessus  du  médiocre  ;  sa  peau,  unie 
et  de  couleur  vert  clair,  se  pare  d'une 
belle  teinte  rouge  vif  du  côté  du  soleil  ; 
elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  nombreux 
points  grisâtres  ;  la  chair,  blanche  et  de- 
mi-cassante, est  d'un  goût  aciduk-snere, 
agréable  $  les  pépins  sont  bruns  et  bien 
nourris,  mais  il  arrive  souvent  qu'il  avor- 
tent en  partie  ou  en  totalité  :  cette  circou- 
stanee  est,  en  général ,  un  indice  de  la 
bonne  qualité  du  fruit;  aussi,  si  cette 
poire  se  conservait  longtemps,  elle  ne 
laisserait  rien  à  désirer':  eUe  mûrit  en 
seyIJBmbre. 

Poire  Sa'ni'Lezm,  Cette  poire  est 
l'une  des  plus  grosses  qtm  Ton  connaisse; 
sa  hauteur  ordinaire  est  de  4  ponces 
et  demi ,  et  souvent  elle  en  dépasse  5  ; 
son  diamètre  est  un  peu  moindre; 
sa  forme  est  assex  régulière  et  conique; 
la  queue,  longue  d'no  pouce  à  iH 
lignes,  s'implante  dans  une  petite  cavité 
dont  le  bord  est  soavent  relevé  d'un  eôttf 
et  forme  protubérance  ;  l'œil  est  â  fleur  ; 
la  peau,  d'abord  d'un  assez  beau  vert,*  se 
teinte  de  jaune  en  mûrissant;  elle  est  ti- 
quetée de  points  grisâtres  ;  la  chair  est 
sèche,  pieuse,  insipide  et  âpre;  les  pépins 
sont  bruns  et  très -allongés. 

Cette  belle  variété  est  plus  séduisante 
que  bonne  ;  elfe  mûrit  en  noyembre,  et 
n'est  guère  cultivée  que  comme  oJ>jet  de 
curiosité.  On  doit  préférer  l'espalier,  car 
la  plas  légère  agitation  ne  détacherait  pas 
seulement  le  fruit,  mais  entraînerait  in« 
failliblemént  la  rupture  des  extréraitâ 
des  branches. 

Poire  Louise-bonne.  Elle  est  pyrami- 
dale, allongée,  rappelle  le  Saint-Germain^ 
maû  aa  forme  et  son  volume  sont  plus 
constants  :  celui-ci  dépasse  la  moyenne; 
l'oeil,  placé  à  fleur,  rayonne  nettement  en 
étoile;  il  se  détache  sur  une  tache  rousse 
qui  occupe  cette  partie  du  fruit;  la  peau 
est  lisse,  de  couleur  verte;  cette  couleur 

31 


Digitized  by  VjOOQ IC 


482 


FRUITS   AClDBd-BfCRéS ,    POlRfi. 


perd  àe  son  intenskë  à  mesure  que  le  f^uit 
approiobe  de  la  maturité,  et  devient  blan- 
châtre; olle  est,  en  outre,  ti^uet^  de 
nombreux  points  roux  qui  n'altèrent  en 
rien  sa  finesse;  ki  chair  est  demi-fon- 
dante, gfSnëraleraent  moins  suave  que 
celle  de  la  poire  Saint-Oermain,  avec  la- 
quelle elle  a,  comme  nous  Tavons  dit,  de 
Tanalo^ej  les  pépins  sont  longs  et  aigus 
à  la  base. 

Cette  poire  mûrit  en  décembre;  elfe  peut 
suppléer  la  virgouleuse  et  le  Saint-Ger- 
main) mai»  non  les  remplacer. 
:  Poire  "cmlebasse.  Son  nom  indique  suf- 
fisamment sa  forme;  quant  à  son  volume, 
ii  est  assez  beau,  car  sa  hauteur  dëpatsc 
souvent  4  pouœs  et  demi ,  et  son 
grand  ,  diamètre  3  ;  Tceit ,  à  divisions 
étroites  et  un  peu  charnues,  est  pliiildt 
BMllant  que  cave,  caractère  assez  rare  et 
qui  aerl  à  la  distinguer;  il  eat  entounj  de 
protubérances  qui,  en  se  prolongeant  sor 
le  fruit,  altèrent  sa  régularité;  k  queae 
est  longue,  de  couleur  rousse;  la  peau  est  | 
gris  verdâtre,  tachée  de  nombreux  points 
roux;  la  chair  est  blanohe,  cassant«,td*un 
gorût  assez  suave;  les  pépins  sont  brans, 
)petits,  eu  égard  aU  vcAums  du  irôit^  mais 
bien  nourris:. 

Cette  poire,  cohivée  le  plus  ordinaire*- 
ment  en  plein-vent,  mûrit  en  septembre^ 
elle  est  de  médiocre  quaHté. 

Poire>jaittiiiie.  FUle  ëet  assez  grosse,  de 
forme  ovoïde,  alrroBdieoa  turbinée,  assez 
GODStàiAè  ;  la  qaeue  «si  longue  de  iS 
à  i8  lignes ,  renflée  à  son  insertion 
au  fruit  ;  la  peau  est  un  peu  ruguensè;  de 
couleur  rouge  faoVe,  tiquebée  de  points 
plus  cbdi^  dans^  4oit(e  ta  périphléiie;,  la 
«hàfr  est  blanelu)  et  fondante;  il  eat  dif-^ 
ficfle  de  distinguer,  tant  ces  deux  prhi4 
cipes  sont  bien  harmonisés,  si  eHe  est 
plus  sucrée qu*acide;  les  pépins  sontl>runs 
et  ohlongs. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre,  mais  on 
doit  la  œuillir  plus  tût ,  pour  rendre  sa 
oonservation  plus  facile,  car  elle  mollît 
«bsez  promptement. 

Poire  de  Provence.  Sa  forme  est  pyra- 
midale; son  volume  est  assez  beau,  car 


elle  atteint  souvent  plus  de  S  ponces 
et  demi  de  hauteur  sur  28  à  So  lignes  de 
diamètre;  Toeil  est  placé  s  (leur,  et  la 
queue  est  accompaguée,  à  la  base  du  fruit, 
de  quelques  sillons  ou  plîs  formant  ma- 
melons; la  peau,  de  couleur  jaune  citron, 
est  tiquetée  de  nombreux  points  fauves 
qui  se  nuancent  de  rouge  cinabre  du  côté 
que  frappe  le  soleil;  la  chdir  est  ferme  et 
cassante,  d^une  saveur  acidulc-sucrée  et 
d*un  arôme  agréable;  les  pépins  sont 
grands  et  bruns^  ils  remplissent  les  loges 
qui ,  eu  égard  au  volume  du  fVuit ,  sont 
assez  petites. 

Cette  assez  beDe  poife  mûrit  à  la  fin 
d'octobre;  eHe  se  conserve  peu  et  est  m«l- 
leure  cuite  que  crue. 

Poire  DouviUe,  Son  volume  est  au- 
d^sous  du  médiocre;  sa  forme  est  oblon- 
gue;  l'oetl  est  placé  dans  une  cavité  peu 
profonde;  la  queue  est  relativement  assez 
longue  et  insérée  au  centre  des  plis  du 
mamelon  ;  la  peau  est  lisse  et  luisante , 
de  couleur  jaune  citron,  tiquetée  de  pe- 
tites taches  fauves  du  cûté  qui  avoi- 
sine  la  quene,  et  d*un  rouge  assez  vif  du 
côté  O|^posé;  on  remarque,  en  outre,  çà  et 
là  quelquel  points  gris  clair;  la  chair  est 
cassante,  jaunâtre,  d'un  goût  assez  âpre,  ' 
mais  qui  se  perd  en  partie  ^lar  la  matu- 
rité du  fruitj  les  pépins  sont  brun  clair 
et  allongés. 

Cette  poire,  asset  rare  maintenant,  était 
autrefois  plus  estimée  et  plus  abondam- 
ment cultivée;  elle  mûrit  en  octobre. 

Poi>c  cfe  Saint-François,  Cette  belle 
poire  rappelle ,  par  quelques-uns  de  ses 
caractèi^és,  celle  de  Saint-Oermain;  son 
voluMe  est  ordinairement  plus  considé- 
rable, car  bn  cti  rencontre  qui  ont 
de  4  i  6  pouces  de  long  sur  3  et  plus 
dé  large  ;  sa  peau  est  aussi  vert  jau- 
nâtre, mais  eHe  «é  rouvre  de  points  roux 
trè8-norabre<ix,  et  se  colore  même,  du  côté 
du  soleil  principalement^  d'une  nuance 
faible  de  roux;  sa  chair  est  fondante,  mais 
peu  savt>urca3e,  surtout  lorsqu'on  la 
mange  crue;  elle  est  d'une  blancheur 
éclatante  et  d'une  contextnre  assez  molle. 

Knrésttmé,  cette  poire,  plus  belle,  mab 
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moint  bonqeqaele  Saint-Geraïaîn,  mûrit 
en  noTembi'C. 

P^ire  dm  Nnple».  Son  Toiimie  est  au- 
dettns  an  «nëdloore  ;  ta  forme ,  «[ui  rap- 
pelle la  oafebasse,  eti  courte  et  turbiaée, 
amoindrie  Ténia  queue;  oeUe-ci,  est  ainsi 
que  Toeil,  implaiHi^  à  fleur  du  fruit,  et 
au  centre  d'un  petit  mamelen  bord^  de 
rndimenta  de  côtes i  la  peau,  d*abord 
d^un  rert  franc,  jaunit  un  peu  à  l'^oque 
de  la  maturité,  «t  se  oouTre  de  points 
bruns.  La  cbair  est  blanche,  assez  fon- 
dante, d^uBC  saveur  socr^ -acidulé,  assez 
8fuive;les  pépins  sont brmis,  assez  gros,  eu 
égard  anvolumedu£nnl.  L'axe  ou  lecen* 
tredescurpellss  est  ordinairement  creuz. 

Cette  poire  mûrit  en  novembre;  eUe 
n''oGCupe  qu'un  rang  seeondaire  pour  la 
qualité,  et  est  meilleure  cuite  que  crue. 

PoirC'beBi  de  ta  MoUe,  Son  voluma 
est  assez  gros;  sa  forme  est  tufbinée,  mais 
Tentrue  et  an  peu  déprimée  au  sommet  «t 
à  la  base;  IVeil  est  petit  et  placé  dans  une 
€iÎTSté  assez  profonde;  la  queue,  verte  é 
une  de  ses  eztrémités  et  rousse  à  Tautre, 
est  loi^ue  d'un  pouoe  environ;  la  peau 
est  verte ,  tavelée  de  nombreuses  taches 
rousses  qui  se  réunissent  plus  particulier 
rement  autour  de  ToBil  ;  elle  jaunit  un 
peu  ji  répoque  de  k  maturité  du  fruft;  on 
y  remarque,  en  outre,  çA  et  là  des  points 
gvlsdtres.  La  ohair  est  blanche,  fondante , 
d^un  goût  sucré-acidule,  très-suave. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  octobre; 
die  réussit  généralenent  mieux  en  plein- 
Tent  qu'en  espalier. 

Poipe''ht$iovi  mieux  beurré  de  Chmt^ 
mopOett  beurré  d^hkfer.  Blie  est  ventrue, 
useeit  allongée,  d^nn  bebu  volume;  mais 
eue  caractères  sont  assez  «peu  constants. 
Cette  peire  est  déprimée  4  èa  base  et  au 
aotnmèt,  mais  obliquement  dans  oette 
dernière  partie;  ses  deux  extrémités  vont 
ea  s'amoiedrissaut;  la  peau,  d'abord dNin 
vert  grisâtre,  se  tavelle  de  tacbes  rousses 
mt  «e  piquette  de  petits  points  fauves  lors 
de  la  maturité;  eUe  prend,  en  outre,  «ne 
teinte  générale  jaune ,  et  se  colore  de 
rouge  de  cinaHre  du  côté  qui  reçoit  plus 
éUrectement  ImAuenee  s<Aiâre;  la  chair 


est  fondante  et  beurrée,  succulente  et 
suave  ;  les  pépins,  qui  souvent  avortent, 
sont  assez  ivguKers,  etPune  des  loges  dis- 
paratt  aussi  qudquefois,  de  sorte  qu'on 
n'en  trouve  que  quatre,  comme  dans  les 
pommes. 

La  maturité  de  cette  excellente  poire 
est  aussi  variable  que  sa  forme  ;  on  peut 
la  flxer  cependant  de  novembre  à  janrier, 

Pcire-beiidâ  Quesêoy^  poirè*rousseUe 
d'jinfou.  Sa  forme  ovale  obroud,  ven- 
true, en  calebasse ,  va  en  s'amoindrissant 
vers  la  base  et  vers  le  sommet  ;  son  volume 
est  au-dessous  du  médiocre  :  la  queue , 
assez  bien  proportionnée,  s'implante  dans 
une  cavité  large  et  profonde;  Tosil  est  pres- 
que à  fleur;  la  peau,  assez  rude  au  toucher, 
est  roussâtre;  elle  devient  jaune  lors  de  la 
maturité,  mais  cette  couleur  est  presque 
entiérementdissimuléeparde  nombreuses 
taches  brunes;  la  chair  est  demi-fondante, 
d'une  saveur  acidulé,  sucrée,  assez  suave 
et  aromatique;  les  pépins,  ainsi  qu^il  arrive 
dans  les  meilleures  poires ,  avortent  sou  - 
vent. 

Cette  variété,  bien  que  petite,  est  U^és- 
estimée;  elle  mûrit  en  novembre. 

Poire  Eehmsêerjr,  beti  dEekëêterf. 
Son  volume  n'est  pas  considérable,  car  sa 
hauteur  dépasse  rarement  a  ponces  et 
demi,  et  son  diamètre  s  pouces;  sa 
forme  est  evale  obtus ,  elle  va  en  s'amin* 
cissant  versia  queue;  ceUe-<d,  longue  d'un 
pouoe  environ,  est  implantée  dans  une 
petite  cavité  bordée  de  protubérances  ; 
le  côté  opposé  est  bien  arrondi  en  cul  de 
poule,'  comme  on  dit  vulgairement,  et 
l'œil  est  à  fleur;  la  peau,  d'abord  vert 
blanchâtre,  passe  au  jaune  lors  de  la  ma- 
turité^ Ja  ohair  est  fondante,  acidulé- 
sucrée  et  musquée;  les  pépins  sont  bruns 
et  assez  bien  conformés. 

Cette. excellente  poire  mûriien  novem* 
brs,  et  se  conserve  assez  longtemps^ 

Poire^marquise.  Elle  est  jissez  grosse, 
car  sa  hauteur  dépasse  3  pouces,  et  son 
grand  diamètre  %  et  demi  ;  s«  forme  est 
pyramidale  et  ventrue;  ces  deux  carac* 
tères  ne  sont  néanmoins  pas  très-constants  ^ 
bien.  qu'eUe  sait  assçz  belle;  son  cnlest 
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pelit  et  placé  presque  A  fleur;  sa  queue 
est  assez  longue  ;  elle  s'implante  égale- 
ment â  fleur  du  fruit  ;  la  peau«  d'abord 
▼trte  et  tiquetée  de  points  Terts  et  toux 
plus  intenses,  passe  assez  inégalement  au 
;aune  tendre  lors  de  la  maturité  du  fruit, 
de  sorte  qu^elle  est  alors  Comlne  marbrée 
ou  tavelée  de  jaune  «t  de  vert^  la  chair  est 
blanche  et  fondante,  légèrement  aroma- 
tique, d'un  goÀi  très-tuaye;  die  imprime 
au-palais  un  sentiment  ^e  fraicheur  qui 
la  rend,  comme  le  Saint-Germain,  la 
mouille-bouche  et  Tépangno,  très-propre 
à  étancher  la  soif;  les  i>epins  sont  gros  et 
bien  nourris. 

Cette  belle  et  excellente  poire  mûrit 
en  novembre. 

Poire  royàU  d'hiver.  Elle  est  grosse, 
ventrue;  sa  forme  et  sa  couleur  rappellent 
un  peu  le  cMog^  cependant  cette  dernière 
varie  suivant  l'exposition,  car,  de  jaune 
unii<urme  qu^elle  est  ordiuairement,  elle 
peut,  en  espalier,  se  teindre  en  rouge  assez 
faible^  sous  l'influence  du-soleil,  toutefois; 
elle  est  néanmoins  toujours  tiquetée  de 
petits  points  roux  très-nombreux;  sa  sua*- 
face  présente  un  grand  nombre  de  pro- 
tubérances plates  et  comme  avortées;  la 
chair  est  demi-fondante,  sucrée,  de  cou- 
leur blfinc  jaunâtre)  les  loges  sont  petites 
et  les  pépins  qu'dles  renferment  avortent 
souvent,  mais  ceux  qui  se  dévdoppent 
sont  longs,  et  de  couleur  brun  foncé» 

Cette  variété  ,  essentiellement  d^hiver, 
comme  son  nom  l'indique^  mûrit  en  dé- 
cembre et  janvier. 

'  Poire  muscat  LaUemand,  Cette  poire 
est  d'un  assez  heau  volume;  sa  forme  est 
ventrue»  allongée  vers  la  queue;  elle  pré- 
sente, sous  ce  rapport,  assez  d'analogie 
avec  la  royale  d'hiver;  sa  peau,  de  cou- 
leur vert  grisâtre,  se  teinte  de  rouge  du 
e^é  du  soleil;  sa  chair  est  fondante, d'un 
goût  musqué,  très-agréable;  elle  renferme 
malheureusevienff,dans  sa  substance,  un 
assez  grand  nombre  de  concrétions  pier- 
reuses; ses  pqiins  sont  brun  clair.  Cette 
poire,  qui  n'est  pas  néanmoins  sans  mé- 
rite, mûrit  en  février. 

Poiro  muscat  rouge.  Cette  variété  est 


assez  rare;  elle  est  exactement  piriforme  { 
son  volume  est  au-dessous  du  médiocre} 
la  peau  est  de  couleur  vert  jaunâtre,  mais 
elle  se  teinte  de  rouge  du  côté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  sdaire;  la 
chair  est  cassante,-  assez  aromatique  et 
suave;  «lie  mûrit  è  la  fin  d'août. 

Poire  Meêêire  Jean ,  poire  ChauUs*  Bile 
est  de  grosseur  moyenne,  de  forme  globu- 
leuse, peu  régulière,  ear  elle  rappelle  sou- 
vent utie^oalebasse  raccourcie;  sa  peau  est 
rudeau  toucher;  d'abord  vert  grisâtre,  elle 
passe,  lors  de  la  maturité,  au  roux,  et  quel- 
quefois au  jaune  doré;  la  ofaair  est  blandie, 
cassante^  savoureuse,  d^ua goût  aromati- 
que particulier  et  très^âgréaUe  ;  elle  ren- 
ferme dans  8R  substance  un  assez  bon  nom- 
bre de  conèrétbtts  pierreuses;  les  pépins 
sont  généralement  assez.petits,  ilsavortent 
même  souvent  dans  les  pltts  beaux  fruits 
qui  n'offrent  aussi  que  quatre  loges. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  octo- 
bre, elle  se  conserve  assez  bien,  mais ,  ce- 
pendant, pas  autant  que  «es  qualités  le^ 
feraient  désirer;  ce  qui  prouve  que  les 
circonstances  extérieures  ne  sont  pas  les 
seules  causes  d'altération  des  fruits  et 
qu'ils  ont,  comme  tous  les  êtres  organisés, 
leur  limite  d'existence,  c'est  que  l'altàra- 
tion  ou  le  blossissement  de  la  poire  Mes- 
sire  Jean,  en  apparence  si  rustique,  s'ef- 
fectue par  le  Centire  ;  ell<  entre,  ainsi  que 
le  MaKin  sec ,  dans  la  oompocition  des 
meilleurs  raisioés. 

Poire  StMintenge  ou  chat  br^Ué,  Elle 
offre,  quant  è  la  couleur,  assez  d'analogie 
avec  celle  qui  précède;  elle  est  plus  grosse, 
car  sa  hauteur  dépasse  souvent  8  pou- 
ces I  sa  forme  est  pyramidale  ;  sa  peau 
est  également  rude  au  toucher;  de  oon- 
kur  gris  foncé  et  qU^nefeis  jaune  rou- 
geâtre  du  côté  du  soleil  ;  la  chair  est  fon- 
dante, sucrée-aciduk  et  d'un  goût  très- 
suave;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Cette  poire  mûrit  en  janvier;  ^e  est 
peu  cultivée  et  connue  sous  des  noms  dif- 
férents. 

Poire  de  f^allée  Franche.  Son  voluma 
est  médiocre;  sa  forme  est  turbinée,  un  peu 
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aplAtie  »o  sommet,  en  forme  de  gourde 
de  pèlerin  ;  sa  peau,  d*un  Tert  assez  franc, 
est  luisante;  elle  se  teinte  de  jaune  clair  lors 
de  lu  maturité;  la  chair  est  cassante,  de 
contexture  grossière ,  d^un  goût  sucré- 
acerbe  peu  agréable;  elle  passe  assez 
promptement  au  blossissement  et  derient 
alors  molle  et  insipide;  malgré  ces  inoon- 
Ténients,  cette  poire ,  très-abondamment 
fournie  par  Tarbre  qui  la  produit,  et 
assez  communément  cultiTée  aux  enyi- 
rorn  de  Paris  ,  figure  sur  les  marchés  de 
cette  capitale,  et  est  consommée  par  la 
classe  ouvrière;  elle  mûrit  en  août. 

Poire  Saint-Laurent,  Son  Tolame  est 
au-dessous  du  médiocre;  sa  forme  est  glo- 
buleuse ,  mais  déprimée  assez  fortement 
néanmoins  au  sommet;  sa  peau,  d^abord 
de  couleur  Terte,  jaunit  lors  de  la  roatn> 
rite;  sa  chair  acidulé  et  acerbe  s*adoncit 
par  la  cuisson. 

Cette  poire,  assez  peu  commune  aux  en- 
virons de  Paris ,  Test  davantage  dans  le 
Midi;  mais  elle  n^y  est  estimée  que  pour 
sa  bâtiveté;  elle  mûrit,  en  effet,  au  com- 
mencement d'août. 

Poire  dépendant.  Sa  dénomination  in- 
dique suiBsammentrun  de  ses  principaux 
caractères;  sa  queue  est,  en  effet,  si  longue, 
quelle  dépasse  la  hauteur  mémtdn  fruit, 
qui  est  de  s  pouces  environ,  sur  un 
peu  moins  de  largeur;  sa  forme  est  tur- 
binéc;  la  peau  est  de  couleur  gris  cendré, 
tirant  sur  le  roux  do  côté  qui  regarde  le 
soleil;  elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  points 
de  b  même  couleur;  la  chair  est  de  cou  • 
îeur  blanc  verdAtre ,  fondante,  sucrée  et 
légèrement  aromatique;  les  pépins  sont 
brun  foncé; 

Cette  petite  poire  est  assez  savoureuse, 
elle  mûrit  en  septembre^ 

Poire  Routseàne,  Elle  est  assez  petite , 
car  ta  hauteur  dépasse  rarement  s  pou- 
ces; sa  fbrme  est  ventrue  «  en  calebasse 
et  amoindrie  au  sommet  et  à  la  base; 
rœil  est  presque  à  fleur;  la  queue  est  assez 
tbngue  et  implantée  obliquement;  la  peau 
est  de- couleur  fauve  sa^e  on  grisAtre;  elle 
prendune  tonte  plus  claire  lors  de  la  matu- 
rité ;  eUe  est  rude  au  toucher  :  «  A  cause  «  » 


disent  MM.  Poiteau  et  Tnrpin^  qui  Tont 
«aminée  â  la  loupe,  «  d^nne  grande  quan- 
tité de  petits  points  bruns  exfoKés  ;  il  y  a 
même  des  endroits  où  cette  espèce  de 
croûte  ne  produit  que  des  marbrures  sur 
un  fond  Vert;  mais  quand  le  fruit  a  passé 
une  quinzaine  de  jours  dans  la  fruiterie, 
et  qull  commence  4  mûrir,  le  fond  vei  t 
de  la  peau  se  change  en  jaune  doré,  et  les 
taches  qni  la  recouvrent  passent  du  roux 
cendré  an  fauve  clair.  »  La  chair  est  assez 
fondante,  succulente  et  agréablement 
musquée;  les  pépins  sont  bruns  et  bien 
nourris. 

Cette  excellente  poire  mûrit  en  novem- 
bre ;  on  ne  saurait  trop  la  propager^ 

Poire  de  Mauni.  Cette  poire  est  de  vo- 
lume assez  médiocre;  defbrme  oblongue, 
arrondie  et  tnrbhiée  au  sommet;  sa  rhair 
est  fermeet  cassante,  savoureuse  et  agréa- 
ble; elle  mûrit  j^  la  fin  de  septembre  et 
est  assez  rare  aux  environs  de  Faris. 

Poire  grosse  aUongée.  Son  nom  indN 
que  suffisamment  ses  deux  caractères 
principaux;  sa  forme  et  sa  couleur  rap  « 
pellent  assez  exactement  celles  du  Sjîùt- 
Germaîn  ;  la  i>eau  est  tiqoetée  de  iioints 
roux;  eDe -passe  au  jànne  tendre  lors  de 
la  maturité;  sa  chair  est  moins  suave  que 
ceUe-du  Saiht- Germain,  mais  néanmoins 
assez  fondante,,  plus  aromatique  que 
sucrée;  les  h>ges^  sont  grandes ,  les  pépins 
longs  et  assez  mal  conformés. 

Cette  poire,  assez  rare,  nVtait,  naguère 
encore,  cultivée  qu''au  jardin  des  plante^; 
on  la  propage  maintenant  sous  le  nom 
à^Andréane;  elle  mûrit  en  novembre. 

Poire  de  Martin  sec,  rousselef  d'hi- 
ver. Son  volume  et  sa  forme  sont  peu 
constants;  cette  demiière  encore  moins 
que  rautre,.car  on  en  voit  qui  rappellent 
la  crassane  ou  les  bergamotes  et  d'autres 
la  forme  dé  calebasse.  Souvent  cette  va- 
riété se  rencontre  sur  le  même  arbre  : 
Tœil  est  placé  dans  une  petite  cavité  dont 
les  bords  sont  irr^uliers;  la  qneue  est 
généralement  assez  longue;  la  peau  est 
ferme,  rude  au  toucher;  de  couleur  fauve 
Isabelle,  mais  d'une  teinte  plus  vive  du 
côté  du  soleil,  et  parsemée  de  points  gris 
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blaoc  assez  apparents;  la  chair  est  cas- 
sante, acidule-socrde,  d''un  parfum  très- 
suayeielle  est  semëe,  au  centte  de  concré- 
tions pierreuses  ;  la  coction  y  deVeloppc 
une  couleur  rouge  assez  intense;  les  pe- 
pins  sont  de  grosseur  moyenne ,  fauve^ 
et  légèrement  déprimés. 

Cette  poire,  encore  meilleure  en  com- 
pote que  mangée  crue,  mûrit  en  novem- 
bre et  décembre. 

Poire  Louison.  Elle  atteint  un  assez 
beau  Tolun^e ,  car  sa  hauteur  dépasse  3 
à  4  pouces;  elle  est  allongée,  presque 
conique ,  et  terminée  en  pointe  obtuse  du 
coté  de  la  queue ,  qui  est  assez  courte; 
Toeil  est  petit  et  presque  à  fleur  ;  la  peau 
est  lisse,  luisante;  de  couleur  jaune,  dans 
sa  plus  grande  étendue,  lavée  de  rouge, 
et  tiquetée  de  points  roux  du  côté  du  so- 
leil; la  chair  est  blanche,  fondante,  suc- 
culente et  suave. 

Cette  poire  a  beaucoup  de  rapports  avec 
la  Louise-bonne;  elle  mûrit  en  septembre 
et  passe  assez  promptemeut. 

Poire  passons  ou  de  Portugal.  Elle  est 
piriforme  assez  régulier,  arrondie  au 
sommet,  ou  vers  Toeil,  qui  est  placé  dans 
une  cavité  assez  profonde  ;  la  queue  est 
de  moyenne  longueur  et  proportionnée  au 
volume  du  fruit;  la  peau,  verte  avant  la 
maturité,  passe  au  jaune  à  cette  époque  ; 
elle  se  nuance  quelquefois  de  rouge,  faible 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, d^un  goût  aoidule-sucré  agréable; 
cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire crai7ioûie.  Elle  est  assez  grosse; 
sa  forme  est  peu  constante  ;  tantôt,  en 
eflet ,  elle  est  globuleuse,  tantôt  pyra- 
midale; la  peau,  d^abord  verdâtre,  passe 
au  jaune  tendre  dans  sa  plus  grande 
étendue;  mais  le  côté  que  frappent  plus 
directement  les  rayons  solaires  se  teinte 
d^une  belle  couleur  rouge  cramoisi;  la 
chair  est  cassante,  d^une odeur  parfumée, 
assez  suave,  mab  néanmoins  peu  savou- 
reuse. 

Cette  belle  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire  belle  de  Bruxelles ,  poire  belle 
d*aotU.  Son  volume  est  au-dessus  du  mé- 
diocre; sa    forme   rappelle   celle  d^un 
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beurré;  elle  est  renflée  a  la  base;  la  queue 
est  grosse,  longue  d\m  pouce  et  demi  en- 
viron, tantôt  droite,  tantôt  oblique;  Toeil 
est  presque  a  fleur;  k  peau  est  jaune  dans 
les  deux  tiers  de  sa  surface,  et  teintée  de 
rouge  assez  vif  du  côté  du  soleil;  elle 
est,  en  outre,  tiquetée  de  points  bruns;  la 
chair  est  blanche,  d'aune  contexture  déli- 
cate et  fondante;  elle  a  un  parfum  très- 
suave;  les  pépins  sont  bruns  et  renfermés 
dans  de  longues  loges;  elle  mûrit  en  août. 

Poire- Colmar ,  poire^manne*  Elle  est 
de  forme  turbinée,  plus  large  que  haute, 
un  peu  tronquée  au  sommet  ;  son  volume 
est  assez  considérable,  car  son  diamètre 
égale  3  pouces,  et  sa  hauteur  3s  à  34  li- 
gnes; la  queue  est  assez  longue ,  et  im- 
plantée généralement  à  fleur  du  fruit  ;  b 
peau  est  vert  jaanAlre,  tiquetée  de  points 
bruns;  le  côté  qui  regHrde  le  soleil  se 
teinte  de  rouge  faible;  la  chair  est  fon- 
dante ,  sucrée-acidule ,  d^un  goût  très- 
suave  ;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformes. 

Cette  poire,  justement  estimée,  mûrit 
en  janvier  et  se  conserve  jusquVn  mars; 
elle  doit  à  sa  saveur ,  très-sucrée  lors- 
qu'elle est  cuite,  le  nom  de  poire-manne, 
sous  lequel  on  la  connatt  dans  certaines 
contrées;  elle  est  assez  abondamment  cul  • 
tivée  aux  environs  de  Colmar. 

Poire  passe -Colmar»  Son  volume  est 
médiocre;  sa  forme  est  pyramidale,  mais 
assez  irrégulière  cependant;  la  queue  est 
assez  longue,  eu  égard  au  volume  du  fruit; 
elle  est  un  peu  renflée  à  la  base;  ToBil  est 
placé  à  fleur;  la  peau,  d''abord  verte,  passe 
au  jaune  clair  lors  delà  maturité,  elle  est 
tavelée  de  taches  brunes-roussâtres  assez 
grandes;  la  chair  est  assez  ferme,  acidulé- 
sucrée;  les  pépins  sont  bruns  et  assez  bien 
conformés. 

Poire -Colmar  doré.  Son  volume  est 
gros;  sa  forme  est  plus  allongée  que  dans 
le  Colmar  ordinaire  ;  sa  peau  est  verdâ- 
tre, elle  passe  au  jaune  et  se  teinte  de 
rouge  du  côté  du  soleil;  sa  chair  est  fon- 
dante et  très-suave  ;  cette  belle  pomme 
mûrit  en  mars;  elle  est  trop  peu  cultivée, 
attendu  ses  rares  qualités. 
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Poite'virgouietue,poù'e-gtû€e.  EUeest 
Krosse,  haute  d^environ  3  pouces  et 
demi;  sa  forme  est  allongée,  plutôt  ovale 
que  pyramidale;  la  peau,  de  couleur  vert 
jauDâtreet  tiquetée  de  points  roux  avant 
la  roaturitë,  prend  plus  tard  une  teinte 
jaune  citron,  et  se  lave  d^un  beau  rouge  du 
côté  du  soleil;  Twil  est  petit,  ptacé  dans 
une  cavité  profonde  ;  la  queue  çst  ceurte 
et  grosse;  la  chair  est  foudanle,  auci^e- 
acidulé  et  d^un  parfum  très-suave,  qui 
rappelle  Todeurde  la  cire;  les  pépins  sent 
bruns  et  de  forme  allongée. 

Cette  belle  et  bonne  poire,  qui  oflre 
quelques  points  de  ressemblance  avec  le 
Saint  Germain,  mûrit  en  décembre;  elle 
est  originaire  de  Virgoule,  Haute-Vienne. 

Poire  rougeaude.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  assez  exactement  py- 
ramidale ;  la  queue,  longue  d^un  pouce 
eiviron  ,  s^implante,  ainsi  queFoeil,  dans 
une  cavité  peu  profonde  ;  la  peau,  juu- 
iiâtre  dans  sa  plus  grande  étendue,  prend 
une  teinte  rouge  faible  du  côté  du  soleil  ; 
la  chair  ent  cassante ,  peu  savoureuse;  les 
pépins  sont  bruns  ;  cetie  poire  mûrit  en 
janvier,  elle  est  de  qualité  assez  médiocre. 

Poire  de  vitrier.  Elle  est  assez  grosse, 
de  forme  ovoïde  irréguliére;  Tœil  est  ou- 
Tert,  bien  conformé  ;  la  queue,  longue 
dVnviron  un  i>ouce,  s''im|^lante  presque  à 
fleur  du  fruit  ;  elle  est  entourée  de  quel- 
ques petites  protubérances;  la  peau  est 
lisse,  vert  tendre  dans  une  partie  de  son 
étendue,  parsemée  de  points  d^un  vert 
plus  intense  et  d^un  rou^e  assez  foncé 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche, 
assez  rustique  et  néanmoins  d^un  goût 
agréable  ;  les  pépins  sont  assez  gros  et 
noirs  ;  cette  poire  mûrit  en  novembre. 

Grosse  poire  de  vitrier.  Suivant  Duba- 
roel,  la  poire  dont  nous  venons  de  par- 
ler formerait  une  sous-variété  de  celle  • 
ci,  qui  serait  le  vrai  type;  elles  offrent, 
en  effet,  quelques  points  d^analogie  ;  mab 
celle  qui  nous  occupe  en  différerait  par 
son  volume  plus  considérable,  S9  forme 
turbinée  et  sa  couleur  d'^un  jaune  plus  vif 
et  d^ua  rouge  plus  intense;  &a  saveur  e^t, 
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en  outre,  d^un  arôme  plus  musqué;  Fé- 
poque  de  la  maturité  est  la  même. 

Poine  Tarquin.  Sa  forme  est  longue, 
elle  rappelle  celle  de  Tépargne;  mais  elle 
est  déprimée  vers  Toeil  et  pointue  yers  la 
queue;  sa  couleur  est  jaune  verdàtre,  ta- 
velée de  fauve;  on  remarque  souvent,  à  la 
surface  du  fruit,  une  rainure,  ou  plutôt 
un^  ligpe  qui  va  de  b  base  au  sommet; 
la  choir  est  cassante,  assez  succulente  et 
d^une  saveur  plus  acidulé  qi^e  surrée;  la 
queue  est  de  long«ieur  m^iocre  et  renflée 
à  son  point  d^insertioo. 

Cette  poire  mûrit  ti'ès- tardivement;  en 
avril  et  souvent  en  mai. 

Poire  de  jardin*  Elle  est  assez  grosse, 
de  forme  globuleuse,  déprimée  cepen- 
dant vers  Toail;  celui-ci  est  placé  dans  une 
cavité  assez  profonde;  la  queues  est  courtç; 
la  peau  rugueuse  et  comme  chagrinée  ; 
elle  est  généralement  ja^ne ,  de  couleur 
rouge  assezfoncédu  côté  qui  reçoit  plus 
directement  Tinfluence  solaire;  elle  est,  en 
outre,  embellie  de  points  de  couleur  jaune 
dW  du  même  côté;  la'chair  est  rustique  et 
pierreuse;  sa  saveur  est  douce  et  agréable; 
les  pepin^  sont  longs  et  bien  conformés. 
Cette  belle  et  bonne  poire  mûrit  en  dé- 
cembre; Farbre  qui  la  produit  est  vigou- 
reux et  très- productif. 

Poire 'franc^réal.  Son  volume  est  mé- 
diocre, mais  assez  variable  néanmoins  ; 
car  00  en  rencontre  don(  la  hauteur  dé- 
passe 3  pouces,  et  le  grand  diamètre 
9  pouces  et  demi  ;  sa  forme  est  pyra- 
midale du  jcôté  de  la  queue,  yentrue  au 
centre;  la  peau  est  verddtre,  tiquetée  de 
points  roux;  elle  prend  une  teinte  jau- 
nâtre lors  de  la  maturité  ;  la  chair  est 
cassante,  peu  savoureuse;  elle  le  devienf 
davantage  par  la  cuisson  ;  les  pépins  «ont 
grands,  déprimés,  et  de  couleur  brui^ 
foncé. 

Celte  poire  n^occupe  pas  un  rang  élevé, 
quant  a  ses  qualités,  mais  elle  est  assez 
belle,  el  Tarbre  qui  la  fournit  très-produc- 
tif; elle  mûrit  en  octobre. 

Poire  Bequesne.  Son  volume  ég^le 
celui  delà  poire-franc-réal ,  mais  sa  forme 
est  irréguliére;  elle  présente,  en  cffvt,  des 
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bosses  ou  protubérances  avortées,  tantôt 
d^UD  côté,  tantôt  de  Tautre;  eHe  s^amoin  - 
drit  Ters  le  sommet  et  surtout  rersla 
base  ;  sa  peau,  gëndraTement  de  couleur 
jaune,  se  teinte  de  rouge  du  côté  du  soleil, 
elle  est ,  en  outre  parsemée  de  points  faunes 
et  de  taches  roussdtres  ;  la  cbair  est  ferme, 
de  couleur  blanc  jaunâtre  ;  qui  passe  au 
rouge  par  la  cuisson;  les  pépins  sont  de 
grosseur  médiocre,  mais  bien  nourris. 

Cette  yariété,  anciennement  connue, 
mais  peu  oultivée  maintenant,  m(^rit  en 
octobre  et  se  conserve  jusquVn  février. 
Poire-anArette  d*^été.  Elle  est  rarement 
isolée  ,  et  le  plus  souvent  réunie  en  bou- 
ctaet;  son  volume  est  médiocre;  sa  forme 
est  ovoïde,  déprima  vers  rœil  et  figurée 
un  peu  en  toupie  du  côt^  de  la  queue,  qui 
€%l  longue  de  plu»  d'un  pouce;  l*œi1 
est  saillant,  ses  divisions  sont  bien  pro- 
noncées; on  remarque,  au  centre,  des  filets 
d^étaniine  persistants;  sa  peau,  d''un  vert 
blanchâtre  et  quelquefois  jaunâtre,  est  pi- 
quetée de  points  gri»  ;  la  chair  est  cas- 
sante et  peu  succulente,  on  remarque  dans 
sa  substance  des  concrétions  pterreases; 
elle  se  distingue  par  une  saveur  sucrée- 
acidulé,  musqu(^e  ou  ambrée,  les  loges 
renferment  des  pépins  qui  restent  blancs, 
au  delà  même  de  la  maturité  du  fhiit,^  qui 
s'effectue  en  juillet. 

Poire^mbrette  d'hiver.  Elle  s*oflVe  éga- 
lement réunie  en  bouquet  de  six  à  dix; 
elle  est  globuleuse,  un  peu  plus  longue 
que  larg'^;  néanmoins,  son  volume  est  mé- 
diocre; l'œil  est  presque  â  fleur,  bien  con- 
formé; la  peau,  sur  un  fond  vert,  présente 
de  nombreux  points ,  et  des  taches  même 
assez  larges  de  gris  roux;  elle  se  nuance 
de  jaune  trés-faible  lors  de  la  maturité;  il 
faut,  dans  tous  les  cas  ,  que  Texposition 
et  la  saison  soient  très-favorables;  la  cbair 
est  blanc  verdâtre,  fondante,  d'un  arôme 
assez  suave  ;  les  loges  sont  entourées  de 
concrétions  pierreuses,  elles  sont  grandes 
et  renferment  des  pépins  bien  nourris  et 
de  couleur  marron  foncé. 

Cette  poîre,  d'un  aspect  assez  peu  sé- 
duisant ,  est  néanmoins  assez  bonne;  elle 
mûrit  en  décembre. 


Poire-épine  éPhiver,  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  allongée  du  côté  de  la 
queue  principalement,  et  obtuse  au  point 
d'insertion  de  celle-ci;  la  peau  est  lisse,  de 
couleur  Tert pâle,  elle  se  teinte  de  jaune 
faible  tors  delà  maturité; la  rhuîrest  fon- 
dante, douce  et  peu  savoureuse,  bien 
qo'un  peu  musquée  ;  les  loges  sont  assez 
grandes,  les  pépins  qu'elles  renferment 
sont  allongés ,  bien  nourris  et  de  couleur 
marron  fonc^. 

Cettepoire,  remarquable,  en  outre,  par 
une  trace  linéaire  qui  se  prolonge  du 
sommet  â  la  base,  mûrit  en  novembre  et 
se  conserve  jusqu^en  janvier. 

Pob'€-merveilU  éthit^er^  poire  petit  oin. 
Elle  est  de  moyenne  grosseur  ;  sa  forme 
est  ovoïde;  elle  s'amincit  néanmoins  du 
côté  de  la  queue;  celle-ci  est  courte,  im- 
plantée un  peu  obliquement;  Toeil  est 
placé  à  fleur,  sur  une  partie  complète- 
ment sphéroïde;  la  peau,  assezirréguli^re» 
et  comme  bosselée,  est  d'abord  de  cou- 
leur verddtre ,  mais  elle  passe  au  jaune, 
faible  dans  la  dernière  partie  de  Fexîs- 
tence  du  fruit  ;  ta  chair  est  fondante  ^ 
d'une  contexture  fine  et  délicate ,  d'^un 
arôme  fort  agréable  ;  les  pépins  sont 
oblnngs  et   généralement  bien   nourri^. 

Cette  poire,  bien  qu'assez  bonne,  ne 
mérite  pas  la  dénomination  un  peu  ambi- 
tieuse qu'on  lui  a  donnée;  elle  mûrit  cq 
novembre. 

Poire  double  fieur^  poire  êH Arménie^ 
La  première  de  ces  dénominations  s'ap- 
plique, comme  on  le  pense ,  bien  plutôt 
àTarbrequ'au  fruit;  les  fleurs  sont,  en 
effet ,  formées  de  dix  à  quinze  pétales  et 
conséquemment  semi-doubles.  Cette  poire 
est  d'un  volume  assez  médiocre;  S9  forme 
est  globuleuse;  elle  est  néanmoins  dépri- 
mée à  la  base  et  an  sommet;  l'œil  est  ordi- 
nairement entouré  d'une  tache  fauve;  la 
peau  est  de  couleur  vert  jaunâtre;  elle  se 
nuance  de  rouge  du  côté  du  soleil  lors  de  là 
maturité;  on  y  remarque,  en  outre, des  ta- 
ches et  des  points  grisâtres  ;  la  chair  est 
ferme  etcassante^peu  savoureuse,mai8elle 
le  devient  par  la  cuisson;  aussi  cette  poire 
est-elle  essentiellement  d'hiver  et  propre 
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i  faire  des*  compotes;  les  pépins  sont 
gros  et  plats,  kar  couleur  est  brun  foncé. 

On  en  connaît  une  sous-Tariëte',  nom- 
mée double  fleur  panachée  ;  le  fruit  est 
plus  allongé,  rayé  de  rert  et  de  jaune,  ti- 
queté de  gros  points  ou  taches  rouges  du 
côté  du  soleil,  et,  sur  toute  la  périphérie, 
dm  points  gris. 

Ces  deux  rariétés  sont  assez  estimées, 
ellet  mûrissent  en  février  et  se  conservent 
coDséqnemmenI  longtemps ,  mais  elles  se 
rident  beaucoup. 

Poire  de  prêtre.  Son  Yolume  est  mé- 
diocre ;  sa  forme  est  globuleuse,  dépri- 
mée et  même  creusée  a  ia  base  et  uu  som- 
met; la  quene  est  longue  de  9  lignes 
miTiron;  Tœilest  placé,  ainsi  qu'elle,  dans 
une  cxsiié  peu  profonde;  la  peau,  de  cou  • 
leur  grise  et  piquetée  de  points.bbncs,  est 
ferme  et  résbtaate;  la  chair  est  blanche, 
d^une  conteiture  assez  fine  et  d'une  sa- 
Teur  acidulé,  assez  agréable  ;  les  loges 
sont  grandes,  entourées  de  quelques  con- 
crétions pierreuses  ;  elles  renferment  des 
pcpins  de  couleur  brun  foncé ,  courts  et 
bien  nourris. 

Cette  poire,  de  qualité' médiocre,  mû- 
rit en  février. 

Poiré  ^ilte-ô-gUle ,  gros  gobet  ou 
Dagoberi,  Cette  variété,  si  diversement 
et  si  étrangement  déttommée,est  d'un  assez 
beau  volume;  sa  forme  est  ovale  arrondi; 
son  diamètre  égale  presque  sa  hauteur, 
qui  est  de  Z  pouces  environ;  Tœil  est 
placédans  une  cavité  profonde,  évasée  en 
entonnoir;  la  peau  est  rude  au  toucher, 
de  couleur  roux  violacé,  sur  un  fond 
jaunâtre;  la  chair  est  blanche,  peu  résis- 
tante|etparenchymateuse;  sa  saveur,  assez 
aromatique,  est  néanmoins  agréable;  les 
pépins  sont  allongés  et  de  couleur  marron. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre  et  novem- 
bre :  la  rusticité  de  sa  chair  fait  qu'on 
remploie  de  préférence  en  compote;  elle 
se  conserve  si  longtemps ,  qu'il  n'est  pas 
rare  dVn  voir  même  en  juin. 

Poire^roussette  de  Bretagne,  Son  vo- 
lume est  médiocre;  sa  forme  est  turbinée , 
déprimée  vers  l'œil,  qui  est  placé  dans 
une  cavité  assez  profonde  ;  la  queue,  de 
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longueur  médiodre,  est  également  ÛTéë 
dans  une  cavité;  la  chair  est  blanche, 
assez  fondante;  d'un  goût  qui  rappelle  «n 
peu  celui  de  la  crassatie,  et,  comme  elle  , 
un  peu  Apre;  cette  variété,  assez  peu  con- 
nue, mûrit  en  octobre. 

Poire  de  cuisine,  poire  cuisine  f^ari/t. 
Sa  forme  est  assez  réguKère,  mais  elle  est 
déprimée  à  la  base  et  au  sommet  ;  U 
peau  est  de  couleur  roussâtre ,  parsemée 
de  points  gris  ;  .la  chair  est  acerbe  et 
âpre;  mais  elle  s'adoucit  par  la  cuissoB, 
et  sertie  faire  des  compotes,  d'où  lui 
vient  probablement  le  nom  de  poire  de 
cuisine;  cette  poire  mûrit ,  si  toutefois 
on  peut  ^  s^ezprimer  ainsi  lorsqu'il  s'agit 
d'une  maturation  aussi  incomplète,  vers  le 
mois  de  novembre;  elle  est  peu  répandue. 

Poire  Payency  ou  de  Périgord,  EUe  est 
de  forme  oblongue  et  rappelle  la  verto 
longue;  sa  peau,  d'abord  vert  clair,  pasw 
au  jaune  lors  de  la  m.nturité;  elle  est  ti- 
quetée de  petits  points  gris;  sa  chair  est 
demi  fondante,  d'un  arôme  assez  agréa- 
ble; cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Ces  trois  dernières  variétés  ne  sont 
guère  cultivées  que  dans  les  collections. 

Poire  de  César.  Son  volume  est  assez 
cousidérable ,  car  sa  hauteur  dépasse 
4  pouces  et  son  grand  diamètre  8  et 
demi;  l'œil  est  placé  dans  une  cavité 
étroite  et  peu  profonde;  la  peau  est  Hsse, 
nuancée  de  rouge  faible  du  côté  du  soleil, 
sur  un  fond  jaune,  plus  ou  moins  intense, 
suivant  le  degré  de  maturité;  toute  la  pé- 
riphérie est  tiquetée  de  points  roux;  la 
chair  est  blanc  de  neige,  cassante ,  d'un 
goût  acidulé  et  d'un  arôme  musqué. 

Cette  variété,  également  peu  connue, 
mûrit  en  décembre;  elle  passe  très-promp- 
tement;  elle  est  originaire  de  la  Lor- 
rj|ine. 

Poire -pomme.  Celte  variété,  caractéri- 
sée par  LeBerr^ais,  est  maintenant  très- 
peu  connue;  il  y  a  lieu  de  croire  même 
qu'elle  a  changé  de  nom  ;  quoi  qu'il  en 
soit,  sa  fomie,  ainsi  que  son  nom  Findi- 
que  suffisamment ,  rappelle  celle  d'une 
pomme  ;  mais  elle  est .  cependant  plus 
allongée  et  plus  grosse  au  sommXît  ou  vers 
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Fœil  qu*i  la  base;  la  qoeae ,  grosse  et 
courte,  comme  celle  des  pommes  en  gé- 
oërdy  est  impUntëe  dans  une  cavité 
ëtroite  et  profonde,  entoura  de  protu- 
bérances coniques,  qui  se  prolongent  à  la 
surfaoe  du  fruit  et  le  rendent  fort  irrc- 
guUer  ;  la  peau  est  de  couleur  jaupe 
franc,  parsemée  de  points  rousaàtres  ;  la 
chair  est  d^une  con texture  assez  Idche , 
d^une  saveur  douce^ 

Cette  poire  mûrit  eu  mars  et  se  con* 
serve  deux  ans,  si  Ton  en  crpit  Le  Ber  - 
rjais. 

Poir^  Angélique  de  Bordeaux.  Son  vo- 
lume est  au-dessus  du  médiocre;  sa  forme 
rappelle  celle  du  bon-cUrétiend^hiver,  et 
comme  lui,  elle  est  déprimée  d'un  côté 
dans  le  sens  de  sa  longueur,  ce  qui  rend 
son  diamètre  fort  inég^j  Toeil  est  petit  et 
cave;  la  queue  est  grosse  et  longue  ,  un 
peu  charnue  et  épaissie  à  son  point  d'in- 
sertion au  fruit;  la  peau  est  lisse,  de  cou- 
leur jaune  pâle,  dans  sa  plus  grande  éten- 
due, rougeâtre  du  côté  qui  reçoit  plus 
directement  Pinfluence  solaire  et  tachée 
le  plus  ordinairement  de  brun  dans  le  voi- 
sinage deToeil;  sachair  est  cassante,  d'une 
saveur  douce,  acidulé;  les  pépins,  de  mé- 
diocre grosseur,  sont  terminés  en  pointe 
et  de  couleur  brune;  cette  poire ,  assez 
médiocre  crue,  devient  plus  savoureuse 
par  la  cuisson;  elle  mûrit  en  janvier  et  se 
Gonserfe  longtemps. 

Poire  Angéiùjue  de  Rome,  Elle  est  éga- 
lement de  moyenne  grosseur;  sa  forme 
est  oblongue,  mais  néanmoins  son  diu- 
mèlre  égaie  presque  sa  hauteur,  qui  est 
de  3o  lignes  environ  ;  le  sommet  est 
bien  arrondi;  rœil,  qui  en  occupe  le  mi- 
lieu, est  placé  dans  une  petite  cavité;  la 
queue  est  assez  longue,  eu  égurd  au  vo- 
lume du  fruit;  la  peau  est  rude  au  tou- 
cher, de  couleur  jaune  pâle,  nuancée  de 
rouge  du  côté  du  soleil,  lorsque  Texposi- 
tion  est  favorable  ;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, de  couleur  blanc  jaunâtre,  d'une 
saveur  acidule-sucrée. 

Cette  poire  est  assez  estimée;  elle  mûrit 
en  décembre  et  se  conserve  jusqu'en  fé- 
vrier et  mars. 


Poire^tonneaa .  Son  nom  indique  suffi* 
sammeot  sa  forme,  qui  rappelle,  en  eflet, 
celle  d'un  petit  baril;  le  grand  dia- 
mètre est  au  centre,  et  le  sommet  et  la 
base  s'amoindrissent  assez  régulièrement; 
son  volume  est  considérable,  car  sa 
longueur  atuint  fuelquefoâs  jusqu'à  & 
pouces  et  sa  largeur  4  y  la  queuQ ,  lon- 
gue d'ua  pouce  environ,  eH  implantée 
dans  une  ^viié  dont  les  bords  se  relèveodk 
en  bosse^s  la  pepu ,  d'aboard  verte,  passe 
au  jaune  et  se  niunce  de  rouge  assez  vif 
du  côté  du  soleil;  la  chair  est  blanche, 
metUeure  cnke  qne  cme* 

Cette  poire  mnrit  en  février,  die  est 
r^rvée  pour  les  compotes  d^hiver. 

Poire  ChapiaL  Elle  est  un  peu  moiot 
grosse  que  cdle  qui  précède,  mais  encore 
fort  belle,  puisque  sa  hauteur   dépasse 

3  pouces  et  demi,  et  aoo  diamètre  en 
atteint  près  de  4  ;  sa  furme  est  pyra- 
midale et  assez  ventrue;  la  queue,  longue 
d'un  pouce  environ ,  s'implante  un  peu 
obliquement,  cette  circonstance  est  due 
au  développement  assez  considérable 
que  prend  ordinairement  l'une  des  pro- 
tubéramces  marginales;  l'œil  est  placé 
dans  une  cavité  peu  profonde;  la  peau , 
d'abord  d'un  vert  obscur,  se  nuance  de 
jaune  faible  lors  de  la  maturité ,  elle  est, 
en  outre,  rouge  du  coté  qui  re^rde  le  so- 
leil, et  ponctuée  de  brun  dana  presque 
toute  sa  périphérie  ;  la  chair  est  demi- 
fondante;  son  arôme  est  suave;  elle  est 
cependant  meilleure  cuite  que  crue;  les 
pépins  sont  bruns,  allongés,  mais  ils  avor- 
tent pour  la  plupart;  les  loges  qui  les  ren* 
ferment  sont  grandes,  isolées  au  centre, 
de  manière  à  laisser  libre  l'axe  du  fruit. 

Cette  belle  et  bonne  poire  est  très -tar- 
dive, car  die  ne  mûrit  guère  qu'en  mars 
et  avril. 

Poire' caUlUc.  C^est  incontestablement 
l'une  des  plus  belles  et  des  plus  grosses 
poires;  sa  forme,  assez  constante,  rappelle 
celle  d%me  calebasse  irrégulière;  elle  est, 
en  effet,  souvent  bosselée  ou  nouée  è  la 
surface;  son  volume  est  assez  variable, 
mais    cependant    elle    atteint    souvent 

4  à    S   pouces    de    hauteur    sur    un 
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diamètre  proportionna^  la  queue  est  assez 
courte,  eu  c^rd  au  Tolume  du  fruit; 
rœily  ou  plutôt  les  divisions  caiicina- 
ks  y  sont  de  couleur  grisâtre  et  assez 
mal  conformas;  la  peau,  d''abord  d^un 
Tert  peu  intense  et  indétermiiU,  passe 
au  jaune^  et  la  partie  que  frappent  plus 
directement  les  rayons  solaires  s^avire 
d^un  beau  rouge  cinabre  { la  surfece  e«t, 
en  outre,  tiquetife  de  points  roui  et  quel- 
quefois de  taches  irrégnliéres  de  même 
couleur^  la  chair  est  blanche,  d^une  con- 
textoreiàchej  elle  renferme  dans  sa  sub- 
stance, et  notamment  prés  des  loges,  d'as- 
sez nombreuses  concrétions;- le  suc  est 
assez  savoureux,  mais  le  parenchyme 
est  fade  et  résistant  ;  les  pépins  sont 
bruns  et  quelquefois  complètement  noirs, 
d'^un  Tolume  médiocre  ;  souvent  ils 
avortent  et  on  n^en  rencontre  que  des 
traces. 

Cette  poire  est  de  celles  qui  gagnent 
par  la  cuisson,  aussi  en  fait -on  gi^érale- 
ment  des  compotes;  sa  chair  se  colore, 
dans  ce  cas,  en  un  beau  rouge;  elle  mûrit 
en  novembre. 

Poire  de  Râteau.  Elle  est  également  fort 
grosse;  mais  sa  forme  est  turbinée  ou  en 
toupie;  sa  queue  est  courte  et.  implantée 
dans  une  cavité  dont  les  bords^ont  asse» 
réguliers;  mais  Tun  des  côtés  étant,  ce- 
pendant, plus  élevé  que  Tautre,  sa  direc- 
tion perpendiculaire  s'en  trouve  altérée; 
Toeilest  assez  cave;  la  peau  est  d*un  blanc 
Tcrdâtre  dans  une  partie  de  son  étendue, 
Tautre  s'enrichit,  par  Finfluence solaire, 
d'un  beau  rouge  vermillon;  la  surface  est 
tiquetée  de  points  roux;  la  chair  est  ferme, 
cassante ,  d'une  saveur  acidule-sucrée  et 
d^un  arôme  assez  suave  ;  la  cuisson  lui 
coBMnuniqoe  une  teinte  rosc'e  du  plus 
agréable  aspect,  lorsque  le  fruit  est  pré- 
paré en  compotes;  les  pépins,  comme  nous 
l'avons  feit  remarquer,  pour  le  grand 
nombre  de  poires  qui  doivent  à  lacidture 
leur  principal  mérite,  sont  souvent 
avortés. 

Cette  belle  poire,  obtenue  par  un  jar- 
dinier du  nom  de  Eateau,  mûrit  en  dé- 
cembre. 


Poire  beiiiisima  d'kii.^er,  UÉon-dmJ^é- 
nut.  Son  volume  est  é^dement  trés^re- 
niarquable;  sa  forme  est  turbinée ,  assez 
ventrue,  cependant  le  côté  de  la  qneue  est 
conique,  et  oei^ii  opposé  exaçkânentrood; 
l'oeil  est  presque  à  fleur;  la  peau ,  d'abord 
verte,  passe  au  jnune  pâle  lors  de  la  ma- 
turité, et  se  oolore  de  rouge  cramoin  du 
côté  qiû  regarde  le  soleil;  sa  soriaoe  est 
tiquetée  de  nombreux.  p<nAtB  grisâtres;  la 
chair  est  ferme  et  cassant»  vd'un  goût 
acidulé ,  assez  agréable  ;  .les  pflpins  sont 
gros,  de  eoulour  marron* 

Cette  belle  ^^W9  est  eooore  de  celles 
qui  gagnent  parla  cuisson,  elle  mûrit  en 
novenibre  et  se  conserve  juiqu'en  mai. 

Poire  dé  sOint^père  ou  saimpdir.  C'est 
encore  un  trée-bean  fruit  d'hiver;  sa 
longueur  d^asse,  en  effet,  souvent  4 
pouces ,  et  sa  largeur  3  pouces  et  de- 
mie; sa  forme  est  pyramidale,  obtuse  * 
vers  la  qu^e  ;  eeUe<-ci  est  longue  d'ttn 
pouce  environ  ;  elle  s'implante  dans  une 
très -petite  cavité;  la  peau  est  rude  au  tou- 
cher, verte  avant  la  maturité,  elle  passe 
au  jaune  obscur  à  cette  époque,  et  se  lave, 
du  côté  du  soleil,  de  rouge  brun;  la  chair 
est  blanche,  fondante  et  trés-suooulente; 
sa  saveur  est  acidule-sttcrée  ;  les  pépins 
sont  oblonga ,  de  coulear  brune,  ik  i«>- 
tiennent  à  leur  point  d'insertion  une  pe*- 
tite  membrane  filamentente  assez  résis- 
tante. 

Celte  poire,  é^lcment  bonne  icrue  et 
cuite,  mûrit  en  mars,  lorsque  les  eir- 
oonstanoaa  sent  favorables ,  elle  se  coik 
serve  jusqu'en  jum. 

Poire  pastorale f  ou  muiette  d'automne 
petit  Ratfiou,  Son  volume  est  au-dessus 
du  miédiecre;  sa  longueur  atteint,  en  efiÎBt, 
souvent  3  pouces  ;  elle  est  ventrue  et 
s'amoindrit  vers  la  base  et  le  sommet, 
mais  plus  néanmoins  vers  la  base  et  assez 
r^ulÛrement  jusqu'à  ce  qu'elle  forme 
mamelon  ou  bourrelet  en  spirale;  celui-ci 
rei^it  la  queue,  qui  est  assez  longue;  l'oeil 
est  placé  à  l'autre  extrémité  et  presque  à 
âeur  du  fruit;  la  peau,  d'abord  de  cou- 
leur vert  tendre,  se  nuance  de  jaune  en 
mûrissant;  le  eôté  du  soleil  se  teint,  à  la 
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méoM  époque,  dr  rooge  faible;  on  re- 
marque, en  oatre,  à  la  surface  du  fnrit 
de  nombreux  points  roux,  et  le  Toisi- 
nage  de  la  queue  prend  une  couleur  ou 
se  tache  de  bistre  ;  la  chair  est  blanche, 
assez  ferme  et  c^>endant  fondante;  sa  sa- 
veur est  assez  fade ,  bien  que  pourrue 
d^un  arôme  agréable  ;  les  loges  sont  pe- 
tites, elles  renferment  des  pépins  courts 
et  bien  nourris,  mais  on  en  trouye  sou- 
yent  qui  sont  aTortés  et  qui  ne  laissent 
que  des  traces. 

Cette  poire  mûrit  en  octobre. 

Poire  Séant 'jéuguêtin.  Ce  fruit  est  al- 
longe, son  plus  grand  diamètre  est  au 
centre,  et  il  s^amoindrit  yers  le  sommet 
et  vers  la  base;  Teeil  est  placé  À  fleur;  la 
queue,  d''un  pouce  de  longueur,  prend  son 
point  d^insertion  au  milieu  de  petites  pro<- 
tub^ances  assez  saiUantes;  la  peau  est  de 
couleur  jaune  cLiir  ou  vert  jaunâtre ,  ta- 
chée de  rouge  duc6té  do  soleil  et  tiquetée 
de  nombreux  points  bruns;  la  chair  est 
sèche ,  cassante ,  d^une  saveur  douce,  lé- 
gèrement musquée;  les  pépins  sont  noirs, 
allongés  et  bien  nourris. 

Cette  variété  mûrit  en  décembre,  die 
est  rangée  parmi  les  poires  à  cuire. 

Poire  DoËiphine,  poire  Lans4ic,  poire 
saUn,  EUe  atteint  généralement  un  vo- 
lume assez  médiocre;  sa  forme  est  pres- 
que complètement  "globuleuse ,  car  son 
diamètre  égale  è  très-peu  de  chose  près 
sa  hauteur;  Tceil  est  placé,  dans  une  ca- 
vité peu  profonde^  la  queue  est  grosse  et 
assez  longue,  eu  ^ard  an  volume  du 
fruit;  elle  est  charnue  è  son  point  d'inser- 
tion; la  peau  est  lisse,  blanchâtre  ou  jaune 
pdie;  la  rhair  est  fondante ,  d^une  saveur 
sucrée^cidnle  assez  agréable;  il  est  diffi- 
cile de  déterminer  la  forme  et  la  couleur 
des  pépins,  car  Us  avortent  presque  tou- 
jours. 

Cette  poire  mûrit  è  la  fin  d^octobre. 

Poire  champ  riche  <V Italie é  Le  volume 
de  cette  pmre  dépasse  la  moyenne ,  car 
elle  a  quelquefois  4  pouces  de  long^ 
son  grand  diamètre  est  au  milieu  de  la 
hauteur;  Tcetl  est  assez  grand  et  placé 
dans  une  carité  peu  profonde,  mais  éva  - 


sée;  le  c6té  de  la  queue  s^amoindrit  io- 
seusiblement  jusqu'à  former  une  pointe 
assez  aiguë,  que  termine  la  queue;  la  peau 
est  de  couleur  vert  dair  et  parsemée  de 
points  grisâtres;  la  chair  est  blanche, 
assez  fondante ,  peu  savoureuse  ;  néan- 
moins on  ne  remarque  dans  cette  variété 
que  quatre  carpelles  ou  loges  séminales, 
dont  chacune  renferme  deux  pépins. 

Cette  poire ,  très-bonne  eo  compotes, 
mûrit  en  décembre* 

Poire  trout^ée,  poire  de  prinee, poire 
trouvée  de  montagne.  Son  volume  eK 
médiocre,  ear  sa  longueur  dépasse  rare- 
ment s  pouces  et  demi;  sa  forme  est 
ovale,  allongée,  assez  régulière  ^  Tosil  est 
grand,  bien  ouvert,  placé  â  fleur  on  pres- 
que è  fleur  du  fruit;  h  queue  estasses 
longue,  elle  s'implante  un  peu  oblique» 
ment;- la  peau  est  de  oouleur  j»nne-citron, 
nuancée  de  rouge  pâle,  mais  celui-ci 
prend  de  l'intensité  dans  la  partie  qni 
reçoit  l'influence  solaire ,  principalement 
à  répoque  de  la  maturité  ;  on  remarque, 
en  outre,  à  la  surface  du  fruit,  des  petits 
points  qui  se  détachent  en  rouge  sur  ït 
jaune  et  en  gris  sur  le  rouge  ;  la  chair  est 
blanc  de  lait,  cVst-à-dire  un  x>eo  jai>- 
uâtre,  cassante,  d'un  goût  acidulé -sucré 
assez  agréable;  les  pépins  sont  courts  et 
bien  nourris,  de  couleur  brune. 

Cette- poire  peut  être  mangée  cme> 
lorsqu'dle  a  atteint  son  maximum  de 
maturité,  <pii  a  lieu  en  janvier;  cependant 
on  en  fait  plus  ordinairemeat  usage  eu 
compotes;  elle  se  conserve  jusqu'en  avril. 

Poire  impériale  fattHies  de  eMse.  Son 
diamètre  égalepresquesa  hauteur,  qui  est 
de  s  pouces  et  demi  environ  ;  cepen- 
dant eUe  parait  allongée ,  parée  qn'eQe 
diminue  de  grosseur  du  c^té  de  la  queue; 
celle-ci  est  assez  grosse ,  longue  de  près 
d'un  pouce;  l'œil  est  petit  et  >  presque  à 
fleur  du  fnrit ,  qui,  ààns  cette  partie,  est 
assez  ^actement  rond;  la  peau,  d'abord 
de  couleur  vert  pâle,  jaunit  et  se  ride  lors 
de  la  maturité;  la  chair  est  fade,  mats 
peu  sucrée  et  assez  fondante  ;  les  pé- 
pins sont  gros,  bien  nourris ,  terminés  en 
pointe  et  de  couleur  brune. 
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Cette poîrepnSteii te,  en  oatre,  oe  et* 
ractère  très-remarquable,  qu'elle  n*a  que 
quatre  loges;  elle  deirient  plut  savoureuse 
par  la  cuisson, et  inij^ten  arril. 

Poire  livre  ou  groê  RaUau  grÎM,  Cette 
poire  est  très  -  grosse  ;  elle  dépasse ,  en 
effet,  4  pouces  et  demi  de  baut«ur  sur 
I  -«t  demi  de  diamètre  ;  sa  forme ,  assez 
rêguKèie«t  asses coostantè,  rappelle  celle 
du  catillac  ;  elle  est  allongëe,  dëprim^ 
d''un  côté,  et  étendant  assez  exactement 
turbinée;  la  queue,  longue  deplusd*un 
pouce,  s'implante  dans  une  petite  cant^ , 
dont  Tun  des  bords  est  plus  relerë  que  Tau- 
tre;  la  peau  passe  du  Tertau  jaune  lors  de 
la  maturité  :  cette  couleur  est,  en  grande 
partie,  masquée  par  de  nombreux  points 
et  taches  gris  ou  roux  ;  la  cbair  est  ferme 
et  cassante,  d^ua  goût  un  peu  acerbe, 
mais  qui  s'adoucit  par  la  cuisson;  les  pé- 
pins sont  bruns  et  allonges. 

Ce  beau  fruit  mûrit  en  décembre  et 
janvier,  on  le  mange  rarement  cru;  sa 
chair  prend,  par  lacoction,  une  teinte  ro* 
êét  qui  rend  ses  compotes  fort  sëduisantCA, 

Poire  d'amour f  poire  de  trésor.  Ce  fruit 
est  excessiTement  remarquable,  tant  par 
son  Toloroe  que  par  sa  forme;  cette  poire 
atteint,  en  effet,  jusqu'à  6  pouces  de  hau- 
teur sur  4  et  demi  de  diamètre  ;  sa  fi- 
gure rappelle  celle  du  coing  piriforme;  eUe 
est  venCïrue  et  s'amoindrit  vers  la  base  et  le 
sommet  d^une  manière  presque  égale  ;  sa 
pe'riphérie  est  formée  de  protubérances 
allongées  qui  simulent  des  c^tes  avortées; 
lapeaa  est  verte,  mais  elle  se  nuance  de 
jaune  faible  lors  de  la  maturité,  elle  est 
m  pen  nigueuse  et  piquetée  de  nombreux 
p(naud*un  vert  plus  intense;  la  ebair  est 
blanche, cassante  , assez  succulente,  d'un 
goût  aoidnle-sucré  assez  agréable;  les  pe- 
pina  sont  petits,  en  égsrd  au  volume  du 
firoit,  ils  avortent  sonvent  en  tout  on  en 
partie. 

Cette  poire  offre  l'avantage ,  attendu 
qu'elle  est  demi-fondante,  de  pouvoir  être 
mangée  crue  on  coite;  elle  mûrit  en  dé- 
cembre et  se  conserve  jusqu'en  mars.  Elle 
est  ttalhenrensement  assez  rare.  L'arbre 
qoi  la  produit  fait  partie  du  grevpe  des 


bon-chrétien  ;  ses  ficnrs  résistant  diffi- 
cilement aux  intempéries  du  printemps , 
cette  circonstance  le  rend  peu  productif. 

Poii^  de  quarante  onces.  Nous  n'avons 
pas  été  assez  heureux  pour  rencontrer, 
dans  nos  nombreuses  recberches,  cette 
monstrueuse  poire  ;  il  convient  cependant 
d^avertir,  ainsi  que  le  font  les  auteurs  du 
Nouveau  Duhamel j  que  cVst  au  poids 
de  Frovenee  qn'dUe  pèse  4o  onces  et 
même  davantage,  «  car  M.  Audibert,  qui,  » 
disent-ils,  «  nous  a  communiqué  ce  fruit, 
nons  marque  que,  depuis  les  poires  qu'il 
nous  a  envoyées,  lesquelles  n'avaient  pas 
encore  pris  tout  leur  accroissement,  il  en 
a  pesé  plosietna  qui  se  font  trouvées  être 
du  poids  de  4n  enees,ce  qui  correspond  à 
37  onces  4  gros  poids  de  marc  de  Paris;  sa 
forme  était  turbinée ,  elle  avait  4  pouces 
et  demi  de  diamètre  sur  4  ponces  dehan- 
tenr;  sa  surface  était  relevée  çè  et  U  de 
bosses  peu  saillantes,  mais  s'étendant  lar- 
gement ;  l'œil  était  placé  dans  un  large 
enfoncement  assez  uni  vers  les  bords,  et 
sa  queue,  longue  d'un  pouee,  était  placée 
dans  un  enfoncement  dont  les  bords,  unis 
d'un  c4té,  formaient  de  l'antre  denx 
grosset  bosses;  la  peau  était  preMjne 
partout  d'nn  jaune  citron ,  avec  une  lé- 
gère teinte  rongeâtre  du  cMé  qui  avait 
été  frappé  par  les  rayons  du  soleil  ;  toute 
sa  surface  était  d'ailleurs  parsemée  de 
nombreux  points  roussâtres;  sa  cbair 
était  blanche ,  ferme,  cassante,  grenue, 
d'une  odeur  agréable,  d'une  saveur  acerbe 
qui  ne  permet  guère  de  la  manger  crue  ; 
cuite ,  elle  prend  une  couleur  rouge  et 
une  saveur  sutrée  trèsHigréable  ;  les  pé- 
pins sont  d'un  brun  fauve,  presque  tou- 
jours avortés.  1» 

Cette  belle  poire,  dont  le  volume  égale 
è  peu  près  celui  de  la  poire  dite  trésor  d'a- 
mour, est  assez  abondamment  cultivée  en 
Provence  ;  sa  maturation  s'effectue  sous 
ce  climat  en  octobre. 

Poire  Audibert  ou  belle  Audibert,  Elle 
prend  paiement  place  parmi  les  plus 
grosses  du  genre,  mais  elle  rient  après 
celle  qui  précède  ;  sa  forme  est  assez  ré- 
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gulière  :  elle  est  Àrrôadie  ao  sommet;  die 
ne  se  partage  pas  également ,  car  un  des 
c4tés  est  ordinairement  plas  fort  que 
Tautre  ;  sa  surface  est  lisse  ;  la  peau ,  de 
couleur  vertjaunâtredanssa  plus  grande 
étendue ,  passe  au  jauoe-orange  lave  de 
rouge  du  cAté  du  soleil  ;  la  chair  est  cas- 
sante, d'un  goût  acerbe  qui  s'adoucit  par 
la  cuisson;  elle  mûrit  en  novembre. 

Poir^belUB^êsa.  Son  volume  est  aussi 
assez  beau,  car  sa  hauteur  défiasse  toa- 
vent  4  pouces,  et  son  grand  diamètire 
trois  ;  celui-ci  est  à  la  moitié  de  la  hau- 
teur, et  \à  fruit  va  en  s'amoindrissant 
vers  le  sommet,  «t  surtout  vers  la  base  \  le 
point  d'insertion  de  la  quaiie,  dans  oelte 
dernière  partie,  est  enftourë  de  petites 
protobe'raiM>es  iqui,  en  se  dëvdoppant,  k 
lent  dévier  de  la  perpendîeularité)  TobiI 
est  placé  dans  une  cavité  dont  lesbetxk 
sont  inégaux  ;  la  peau  et t  d'un  vert  ten^ 
dre«  qui  passe  an  jaune  a  la  maturité  du 
fruit  ;  elle  est,  en  outre,  tiquetée  de  -peinU 
d'un  verC  plus  intense  ;  la  ohaîr  est  demi- 
eassante,  douc«,  d'un  goût  assez  sua^e. 

Cette  poire  mArit  en  novembre  |  elle 
est  assez  nouvelle  ,  et  a  été  ainsi  dénesn* 
mée  par  M.Deslongohampsen  raèonnai»- 
sanoe  du  soin  qu'a  apporté  M.  Besaa  k 
figuier  les  f ra&ts  décrits  dans  son  ouvrage. 

Poire  àt Angleterre,  beurré  â^ Angle- 
terre' Son  volume  est  assez  variable,  mais 
cependant  le  plus  ordinairement  médio- 
cre; sa  ^rme  est  turbinée  assez  exacte- 
ment, quelquefois  ovoïde  allongé;  sa 
queue  est  longue  de  i5  à  18  lignes,  assez 
grêle  ;  Toeil  est  inséré  presque  à  fleur  ;  la 
peati  est  lisse,  de  couleur  vert  grisâtre, 
tiquetée  et  quelquefois  tachée  d'une  sorte 
de  galle  de  couleur  fauve  \  la  chair  est 
Manc  jàtraâtre ,  trés-fondante  et  succu- 
lente, sucrée  et  suave;  les  loges  sont 
oblongues  ;  elles  sont  comme  enveloppées 
de  concrétions  pierreuses,  et  elles  ren- 
ferment des  pépins  assez  bien  conformés, 
mais  qui  avortent  souvent.  Elle  mûrit «n 
septembre,  et  est  abondamment  cultivée 
aux  environs  de  Paris  ;  l'arbre  qui  la  pro- 
duit acquiert  quelquefois  un  volume  eon* 


sidérable  :  fteaaeo  eotmaisaoaa  im  exem- 
ple qui  tient  du  prodige. 

Poiiie  Angleterre  dhit^er.  Elle  est  de 
forme  pyramidale ,  ventrue  ;  son  volonie 
eat  asseiL  bean,  car  ^e  atteint  souvent 
près  de  4  pouœs  de  haateur  sur  3  pon- 
oes  de  diamètre;  la  queue,  aeses  longue, 
s'implants  à  fleur  du  fruit,  etVcsiiestplactf 
dans  une  covitépeu  profonde,  nuiie  très* 
éwaéti  la  peau  passe  dti  vert  cdair  an 
jaune  citron  lors  de  la  matorité  ;  la  partie 
que  frappeai  plus  directement  les  rayons 
solaires  s'avive  d'une  teinte  rouge;  la 
chair  est  ferme,  peu  saooulente,  acerbe, 
et  oonséquemment  peu  agréable  crue  ;  les 
pepius  sont  longs  lorsqv'ib  n'avortent 
pas,  ce  qui  est  rare,  de  conlenr  marron 
foncé  4  les  loges  i|ui  les  renferment  i*în-^ 
lent  an  centre  et  laissent  Faxe  du  froît 
libre. 

Cette  poire  acquiert  des  qualités  par  In 
onissen  ;  eUe  est  essentiellement  d'hiver, 
et  mûrit  en  Bsars«t  urrû  ;  elle  se  cooservn, 
oomme  on  voit,  très*longterops. 
.  Pmre  Sartmin,  fkm  volume  est  m^ 
diocre  ;  sa  forme  est  oblongne  et  s'amoin- 
drit d'une  manièse  asses  irrégnlière  anx 
denx  extrémités ,  mais  davantage  du  cAtë 
de  la  quene,  qui  est  grosse  et  courte  ;  FoeQ 
est  placée  fl^  du  oâté  opposé;  la  peau , 
d'abord  verte,  passe  an  jaune  pèle  lors  dn 
la' maturité;  le.  côté  qui  regarde  le  eoleii 
est  rouge  brunâtre  et  parsemé  de  points 
gris  ;  la  okair  eet  assex  fondante ,  d'une 
saveur  acidulé  -  sucrée  ,  et  d'un  arôme 
assez  agréable;  les  pépins  «ont  longs, 
pointus  et  de  couleur  noire. 

Cette  poire  fait  d'excellentes  eotnpotee 
et  se  conserve  lenglicmps;  sa  asatoration 
s'eflbqtue  en  février. 

Poire  duchesse  d'Angouléme.  Son  to- 
Udme  ust  fort  beau;  sa  forme  rappelé  œUe 
du  doyenné  ;  sa  peau,  d'une  belle  ooideur 
jaune  lors  de  la  maturité,  se  lave,  sur  une 
partie  de  sa  surface  et  noUmnient  du  odté 
qui  reçoit  pliis  diieclcœent  fiiAienee 
solaire,  de  rouge  brun  9  on  rcnsarque ,  en 
ontre,  à  la  surface,  des  points  gris  assea 
I  nombreux  ;  sa.obair  est  fondante  eî  vi- 
I  neuse;  cUe  est  un  p«ii  âpre,  oomme  eeUe 
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d«  lâ  crassane ,  fenab  ti^oniomt  assez 
agréable  ;  celle  poire  mûrit  en  norembre, 
rile  dtâit  autrefois  plus  particuHèrement 
cultÎTéc  aox  enrirons  d'Angers  5  mais  elle 
estderenue  assez  commune  sons  le  cHmat 
de  Paris,  qui  ne  lui  a  rien  fait  perdre  de 
ses  qualités. 

Pùère  ée  tkenevm.  Sa  forme ,  quoique 
belle  ,  est  cependant  pen  r^ulicre  ;  elle 
est  allongée  et  8''amoindrit  un  peu  yers 
l'œil  ;  celui-ci  est  bien  conformé  ,  \\  est 
placé  dans  une  cavité  peu  profonde,  dont 
les  bords  sont  formés  de  petites  protn-  < 
béranccs  rangées  en  collerettes  ;  la  queue 
est  placée,  un  peu  obliquement,  au  centre 
d'une  sorte  de  bourrelet  qui  termine  le 
cône;  la  peau  est  jaune  dans  sa  plus 
grande  étendue ,  lavée  de  rouge  et  tiqne- 
tée  de  nombreux  points  roux  \  la  cbair,  de 
couleur  blanc  jaunâtre  comme  celle  des 
beurrés,  est  assez  fondante,  mais  on 
trouve ,  néanmoins  ,  dans  sa  substance  , 
des  concrétions  pierreuses;  les  loges  sont 
assez  petites,  elles  renferment  le  plus  or- 
dinairement des  traces  de  pépins  arortés. 
Cette  poire,  que  Ton  doit  à  Mfit.  Poiteau 
et  Turpio,  mûrit  en  août  j  elle  se  distin- 
gue, en  outre,  par  un  arôme  assez  pro- 
noncé et  particulier  qui  ne  platt  pas  â  tout 
le  monde  \  quoi  qu^  en  soit ,  ce  îrmi 
mérite  d'être  propagé. 

Poire  êiuu  pépin*,  St  dénominatîMi  in  - 
dsqde  saffisammeét  son  prinoipa]  carac- 
tère;,'son  Toknse  ëi  fta  fonfte  rappeUeat 
ceud  da  Golmar  ;  l'ooil  est  bien  runformé 
et  placé  a  fleur;  la  queue,  de  grosseur 
moyenne,  etft  cbamue  à  son  point  d^in- 
sertion,  et  placée  un  peu  obliquement  \  la 
peau,  de  couleur  Tert  jaunâtre,  est  tique- 
tée de  points  d^un  vert  plus  intense  et  de 
rouge  dans  la  partie  principalement  qui 
regarde  le  soleil  j  la  chair  est  blanche  et 
fondante,  d''unç  contexture  assez  rustique 
cependant;  elle  est  très -succulente  et 
d''un  goût  musqué  très-suave. 

Non -seulement  cette  poire  ne  contient 
pas  de  pépins ,  mais  même  de  loges  ;  elle 
est  très-commune  en  Flandre  et  en  Nor- 
mandie, et  mûrit  en  octobre. 
Poire^zeroU,  Elle  est  petite,  réunie  en 


bouqiiffts  au  nombre  de  (reisÂiept,  pen- 
dante,~  sa  forme  est  turbinée  ;  sa  peau  est 
d'un  beau  rouge  ;  sa  cbair  est  jaune  lors 
de  la  maturité,  moUe  et  parenchjma- 
teuse  ;  sen  sac  est  rare  et  fade  ;  les  loges, 
rarement  an  nombre  de  ctniq,  renferment 
des  pépins  qui  souvent  avortent;  cens 
qui  résistent  sont  courts  et  lacrjrmiformes. 

Gtftte  poire,  de  qualité  médiocre,  mûrit 
en  septembre;  elle  offire  une  singularité 
bien  remarquable  ^  commune  cependant 
à  la  pomme  hybride»  à  la  pomme  à  bou- 
quet et  à  la  pomme  odorante;  c'est  l'ab- 
sence du  cartilage  qui  oonsHtoe  ordinal^ 
rement  la  paroi  des  loges. 

Péire  Déschamps.  Son  vôlvune  est  Blé» 
diocre;  sa  forme  rappelle  ceUedn  doyeiMirf; 
tVsil  eA  presque  à  fleitr  {  la  quene  est 
longue,  renflée  â  son  point  d^nsertie»; 
la  peau,  de  couleur  jaune  pâle  ^  est  Gmt* 
ment  ponctuée;  elle  s'arivé  de  rouge  da 
côté  dti  soleil;  la  cliair  est  blanche,  cas^ 
santé  ;  eUe  présente ,  antour  des  loges, 
des  concrétions  pierreuses;  sa  saveur, 
un  peu  âpre ,  rappelle  cdle  de  la  cras- 
sane ;  les  pépins  sont  courts  et  bien  nour* 
ris,  ils  Sont  renfermés  dans  desloges  qu'ils 
remplissent  en  presqnc  totalité. 

Cette  poire  mérite  peu  d^être  propagée; 
elle  mûrit  vers  la  mi-aoÛt. 

Poire  ^ndréine,  belle  Andréine,  80a 
▼olume  est  assez  considérable,  car  elle  at- 
teint souvent  4  à  &  pouces  de  hauteur  snr 
3  et  demi  â  4  de  diamètre;  sa  forme  est 
ovoïde  allongé  ;  l'œil  est  presque  A  fleur, 
et  la  queue  de  longneur  médiocre  ;  la  peau 
est  verte,  assez  lisse;  elle  se  nuance  de 
brun  clair  ou  fauve  do  côté  qui  reçMt 
plus  directement  l'influence  solaire;  sa 
chair  est  blanche ,  fondante ,  peu  éavou-» 
reuse  ;  les  loges  sont  grandes,  et  les  pé- 
pins assez  bien  conformés. 

Cette  belle  poire  rappelle ,  sôus  beau- 
coup de  rapports,  celle  de  Saint-Gcrmaîn  5 
elle  semble  en  être  une  variété  améliorée 
sons  le  rapport  du  volume,  mais  dégénérée 
soiiB  celui  du  goût;  elle  mûrit  en  no- 
vembre. 

Poire  de  Fauce.  Sctn  volume  est  au- 
dessous  du  médiocre;  sa  formé  est  arron- 
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aie  et  lin  peu  tnrbmëe;  9a  pean  est  de 
couleur  ^ert  jaonâlrc,  nuancée  de  rouge 
du  c6të  du  «oleil;  la  chair  est  assez  fon- 
dante, d^un  grain  (m  ,  et  succulente  ;  sa 
saTenr  est  sucroc-actduk  et  musquée. 
Cette  poire  est  assez  hâtive,  car  elle  mûrit 
en  jjuillet* 

Poire  caillou  rosat.  Son  Tolume  est 
assez  gros,  car  sa  longneur  dépasse  ordi- 
nairement 3  pouces^  et  son  diamètre  est 
nn  peu  moindre  ;  sa  forme  est  arrondie, 
surtout  vers  rœil,  qui  est  placé  presque  à 
fleur  ;  la  pean  est  jaune,  mais  le  côté  du 
eolril  s'avive  de  rouge  faible  ;  la  chair  est 
assez  fondante,  sucrée-acidule,  et  d'un 
go4t  masqué  assez  suave.  Cette  poire 
miùrit  en  septembre. 

Poire  urbaniste^  Elle  est  de  forme  al- 
leagée  ;  sa  hauteur  égale  3  pouces  et 
son  grand  diamètre  s  et  demi;  la  peau, 
assez  lisse ,  est  de  couleur  vert  jaunâtre 
dans  sa  plus  grande  étendue  »  avivée  de 
ro«ge  du  côté  que  frappent  plus  directe- 
ment les  rayons  solaires;  la  chair  est 
Uanc  de  lait,  fondante,  d'une  saveur  aci- 
dule^ucrée,  assez  suave. 

CeUe  ,poire,  la  plus  grosse  de  celles  qui 
s'offrent  en  bouquet ,  mûrit  en  septem- 
bre. 

Poire  Syl^fonge»  Son  volume  est  assez 
considérable;  sa  forme  est  allongée,  et 
principalement  du  côté  de  la  base  ou  de 
la  queue;  la  peau,  de  couleur  vert  clair 
d'abord,  passe  au  jaune  lors  de  la  matu- 
rité; ^  surface  est  tiquetée  de  nombreux 
poinU  gris;  la  chair  est  fondante  et  suc- 
culente; sa  saveur  est  acidulé,  sucrée;  son 
parfum  est  très-suave. 

Cette  belle  et  excellente  poire  mûrit  en 
octobre. 

Poire  Sfl^ange  éC automne.  C'est  une 
sous-variété  de  la  précédente.  Elle  est  un 
peu  plus  ventrue;  sa  peau  est  moins  colo- 
rée, sa  chair  moins  suave;  enfin  elle  sem- 
ble être  la  même  variété  dégénérée;  elle 
mûrit  aussi  plus  tardivement. 

Poire  de  Sieulle,  Son  volume  est  peu 
considérable,  car  sa  hauteur  atteint  rare- 
ment 3  ponces,  et  son  grand  diamètre 
»  et  demi;    sa  forme  est  arrondie;    sa 


queue  est  longne;  sa  pean»  de  conleor 
vert  grisâtre,  change  peu  sous  l'influence 
du  soleil  ;  la  chair  est  fondi^te,  presque 
complètement  dépourvue  de  foncrétûmi 
pierreuses,  d'un  goût  acidule-sucré,  très* 
suave. 

Cette  belle  et  bonne  variété  mérite 
d'être  plus  abondamment  cultivée;  elle 
mûrit  en  novembre,  et  se  conserve  assez 
bien. 

Nous  croyons  devoir,  pour  terminer 
cette  nombreuse  série,  mentionner  les  va- 
riétés suivantes,  signalées  comme  nou- 
velles par  M.  toUard  atné,  dans  son  Traité 
des  végétaux  qui  composent  V agriculture. 
Nous  regrettons  que  leurs  descriptions  ne 
soient  pas  plus  complètes. 

Poires  glutineuses.  Elles  sont  réunies 
en  bouquets;  leur  volume  est  au-dessoas 
du  médiocre;  leur  forme  est  tarbinée; 
leur  peau,  lisse,  est  jaune  d'un  côté  et  rouge 
de  l'autre;  la  chair  est  de  couleur  jaune 
safrané ,  assez  ferme  et  musquée  ;  eUes 
m  unissent  en  juillet. 

Poire-beurré  CurteU  Son  volume  est 
médiocre,  sa  forme  ovoïde;  sa  peau  est 
fine  et  jaspée  de  rouge  du  côté  que  frappe 
plus  directement  le  soleil;  sa  chair  est 
blanche,  fondante,  acidulé  et  parfumée. 

Cette  -variété  mûrit  en  septembre;  elle 
a  été  dédiée  à  M.  Curtet  de  BruxeUes. 

Poire-^urré  Diel,  Cette  pmre,  obtenue 
par  SI.  Van  Mons ,  atteint  un  assez  beau 
volume;  sa  chair  est  blanche,  fine  etfitm- 
dante;  la  saveor  en  est  douce  et  trrs- 
suave.  Cette  belle  et  bonne  poire  làûrit 
en  novembre;  elle  mérite  d'être  propagée. 

Poire  leurré  royoL  Elle  est  ^;a]ement 
d'un  beau  volume  ;  sa  forme  et  la  saveur 
de  sa  chair  rappellent  cdles  du  doyenné; 
son  poids  égale  souvent  i4è  i<tonoes. 

Poire  Frédéric  de  Wurtemberg.  Sort 
volume  est  au-dessus  du  médiocre;  M 
peau  est  lisse ,  marbrée  de  rouge  sur  on 
fond  jaune;  elle  mûrit  en  oetobre  et  prend 
place  parmi  les  meilleures  poires  d'au- 
tomne. 

Poire  de  Louvain.  Son  volume  est  assez 
beau,  sa  forme  régulière;  sa  peau  est  lisse 


Digitized  by  VjOOQ IC 


PEUITS   AC1DE8-8LXRE8,    POIRE. 


et  de  couleur  jaune  clair;  la  chuir  est 
blanc  de  lait,  fondante  et  succulente;  sa 
saTenr  est  sucrée-aciduie;  elle  est  accom- 
pagnée d^un  arôme  trés-suare.  Cette  poire 
mûrit  en  octobre. 

Poire  de  Knops,  Poire  melon.  Ainsi 
dénommée  à  cause  de  sa  forme,  qui  néan- 
moins est  oyale;  son  volume  est  assez 
beauj  sapean  est  lisse,  luisante,  de  couleur 
jaune;  la  chair  est  blanche  et  fondante;  le 
suc  qu'elle  renferme  est  abondant  et  d''un 
goût  très-suaTC. 

Cette  variété  est  rangée  parmi  les  meil- 
leures du  genre;  elle  mûrit  en  novembre. 

Poire  Napoléon  ou  médaille*  Son  vo- 
lume et  sa  forme  rappellent  le  bon-chré- 
tien ;  sa  chair  est  fondante,  succulente  et 
suave.  Elle  occupe  un  rang  distingué  par- 
mi les  meilleures  poires,  et  mûrit  en  no- 
vembre. 

Poire  roquincher.  Son  volume  est  mé- 
diocre; sa  forme  est  globuleuse,  un  peu 
allongée  cependant  vers  la  base  ou  queue, 
déprimée  au  sommet;  sa  peau  est  grise, 
sa  chair  douce  et  acidulé.  Elle  est  aussi 
très-remarquable  par  sa  suavité  et  mérite 
d'être  propagée. 

fCous  allons,  ainsi  que  nous  Pavons  fait 
pour  les  pommes,  indiquer,  dans  le  ta- 
bleau suivant,  Fépoque  de  maturité  la 
plus  ordinaire  des  poires  à  couteau  :  cette 
indication  n*est  pas  sans  importance  pour 
ceux  qui  s'occupent  de  leur  culture  ou  de 
leur  conservation  ;  elle  sera  également 
utile  lorsqu'on  voudra ,  par  Texamen  des 
caractères  physiques,  arriver  a  la  déter- 
mination synony inique  du  fruit. 

Jom.  Poire joanneu  Poire  petit miucat 
ou  sepiren  bouché.  Poire  d'auraU. 

JCU.LBT.  Poire  muscai  Robert,  Poire 
muscat  rofal.  Poire  muscat  fleuri.  Poire 
de  Madeleine i  citron  des  carmes.  Poire 
cuisse-madame,  ony chine.  Poire  gros  blan- 
guet.  Poire  gros  blanquet  rond.  Poire 
blanquet  ou  blanquette  longue  queue. 
Poire  d'épargne  9  beau  présent.  Poire 
grosse  crémeUne,  Poire  petite  crémeline . 
Poire  de  Chypre,  rousselet  hâtij,  per- 
dreau. Poire  oignonet  de  Provence,  Poire 
muscadêlU,    Poire    grosse    muscadelle. 


497 

Poire  Bourdon  musqué.  Poire  hâtiveau , 
Poire  suprême,  Poir^ sapin ,  Poire  a  deux 
têtes.  Poire  ambrette  dété.  Poire  de 
Fauce ,  Poire  glutineuse . 

Août-  Poire  oignonet,  archiduc  d'été. 
Poire  a  deux  yeux.  Poire  parfum  à^août. 
Poire  d'Auge,  Poire  gros  hâtiveau.  Poire 
fin  or  d'été.  Poire  sans-peau.  Poire  san- 
guinole.  Poire  sanguine  d'Italie.  Poire 
belle  ou  bellissime  d'été,  Poiiv  cassolette, 
muscat  vert.  Poire  Sahiati,  Poire  Mo- 
bine.  Poire  grise  bonne.  Poire  chair-a- 
dame.  Poire  d'abondance  ou  d'ahmondieu. 
Poire  des  Chartreux.  Poire  d'épine  rose. 
Poire  de  rose.  Poire  orange  rouge  ou 
d'automne.  Poire  orange  musquée  d'été. 
Poire  bergamote  précoce  ou  d'août. 
Poire  bon- chrétien  d'été  musqué.  Poire 
muscat  rouge.  Poire  de  Fallée-Franche, 
Poire  Saint-Laurent.  Poire  belle  de 
Bruxelles,  Poire  de  Chenevin,  Poire  des 
champs, 

Septbmbib.  Poire  jargonelle.  Poire 
rousselet  de  Reims,  petit  rousselet.  Poire 
gros  rousselet  roid'été.  Poire  figue.  Poire 
grande  épine  d'été.  Poire  petite  épine  d'été. 
Poire  épine  d'été  de  Toulouse,  Poire 
d'œuf.  Poire  de  bassin.  Poire  frangipane. 
Poire  d' Angleterre,  beurré  €f  Angleterre. 
Poire  beurré  romain.  Poire  beurré  d'A" 
manlis.  Poire  beurré  de  Spence,  Poire 
verte  longue,  panachée.  Poire  orange  tuli  - 
pée.  Poire  bergamote  d'été,  milan  blanc. 
Poire  bergamote  d'Angleterre.  Poiré 
bon-chrétien  d'été,  gracioli.  Poire  solitaire 
ou  mansuette.  Poire  fin  or  de  septembre. 
Poire  cassante  de  Brest,  fondante  de  Brest, 
Poire  cardinal  ou  amiral.  Poire  calebasse. 
Poire  pendant.  Poire  de  Mauny.  Poire  de 
Louison.  Poire  d^ Angleterre,  Poire  aze- 
role.  Poire  éaillou  rosat.  Poire  urbaniste, 
Poirebeurré  Curtet, 

OcTOBBB.  Poire  beurré  gris.  Poire 
beurré  doré.  Poiré  bonne-ente,  doyenné 
Saint-Michel,  Poire  doyenné  roux  ou 
d'automne.  Poire  besi  de  Montigny, 
Poire  grosse  Angleterre  de  M.  Noisette. 
Poire  terte-  longue  mouille-bo nch e .  Poiré 
sucrée  verte.  Poire  de  vigne  ou  demoi- 
I  selle.  Poire  bergamote  ivuge.  Poire  ber- 
33 
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gantote  d'automne  Poire  bergamote 
suisse.  Poire  bergamote  cadette  ou  de 
Cadet.  Poire  bergamote  panachée.  Poire 
crassane ,  bergamote  crassane.  Poire  cras- 
sane panfichée.  Poire  bon-chrétien  pana- 
chée .  Poire  bellissime  d'automne.  Poire 
jalousie.  Poire  de  Provence,  Poire  de 
Douville.  Poire  besi  de  la  Motte,  Poire 
Messire  Jean  Chaulis ,  Poire  passons  ou 
de  Portugal, Poire  cramoisie,  Poirefranc- 
réal,  Poiiv  Bequesne,  Poire  roussette  de 
Bretagne.  Poire  Pc^ency,  Poire  pasto- 
relie.  Poire  dauphine  ou  Lansac,  Poire  de 
quarante  onces.  Poiré  sans  pépins.  Poire 
Syivange,  Poire  de  Lout^ain. 

NoTBMBHi.  Poire  SaiM- Germain  y  in- 
connue Lajare,  Poire  besi  d'Héry,  Poire 
bon-chrétien  d^Auch.  Poire  Rouville  ou 
Martin-Sire.  Poire  Saint^Lezin,  Poire 
de  Saint 'Francis,  Poire  de  Naples. 
Poire  besi  de  Quessoy  ou  d^ Anjou,  Poire 
d*£ohasseiy.  Poire  marquise.  Poire  rous- 
seline.  Poire  grosse  allongée.  Poire  de 
vitrier.  Poire  grosse  de  vitrier.  Poire 
merveille  d* hiver ^  petit- oin.  Poire  gille-â- 
gilie  ,  gros  gobet  ou  Dagobert,  Poire 
cuisine  P'arin,  Poire  eatiUac.  Poire  bel  • 
lissime  d'hiver ,  teton  de  yénus.  Poire 
Audibert  ou  belle  Audibert,  Poire  belle 
Bessa,  Poire  Andréine,  Poire  Sylvange 
d'automne.  Poire  de  Sieule.  Poire  beurré 
de  Diel,  Poire  beurré  royal.  Poire  Fré- 
déric de  H^urtemberg,  Poire  melon  de 
Knops.  Poire  Napoléon, 

DiciMBmi.  Poire  bergamote  Sjrlvange, 
Poire  bon- chrétien  d'Espagne,  Poire 
Louise-bonne,  Poire  besi  ou  beurré 
Chaumontel,  Poire  royale  d'hiver.  Poire 
de  Martin  sec,  rousselet  d'hiver.  Poire 
virgouleuse  ou  degtctce.  Poire  de  jardin. 
Poire  ambretie  d'hiver.  Poire  César, 
Poire  Angélique  de  Rome,  Poire  de  Ra- 
teau.  Poire  Saint- Augustin,  Poire 
champ  riche  d'Italie,  Poire  d'amour,  de 
trésor.  Poire  roquincher, 

jAifYiBK.  Poire  beurré  d'Hardenpont. 
Poire  bon-chrétien  tt hiver.  Poire  Saiti- 
iongCf  ou  chat  brillé.  Poire  Colmar,  de 
manne.  Poire  rougeaude.  Poire  Angéli- 
que  de  Bordeaux,    Poire    trouvée,  de 


prince,  de  montagne.  Poire  de  Iwre,  gros 
Râteau  gris, 

FivKiBK.  Poire  muscat  LaUemand. 
Poire  bergamote  de  Hollande  ou  «fA- 
lenqon.  Poire  passe-Colmar,  Poire  double 
fleur,  ou  d'Arménie,  Poire  double/leur 
panachée.  Poire  de  prêtre.  Poire  tonneau. 
Poire  sarrasin,    . 

Mars.  Poire  grosse  rousselette  d^ An- 
jeu  ou  cthiver.  Poire  bergamote  de  Sou- 
lers.  Poire  bon-chrétien  vernois.  Poire 
bon'chrétien  de  Bruxelles,  Poire  bon' 
chrétien  turc.  Poire  Cobnar  doré.  Poire 
pomme.  Poire    saint-père   on  saimpair. 

Avril.  Poire  turque  ou  bon-chrétien 
turc.  Poire  orange  d'hiver.  Poire  berga- 
mote de  Pâques,  Poire  ChaptaL  Poire 
impériale  feuilles  de  chêne.  Poire  d'An- 
gleterre d'hiver.  Poire  Tarquin, 

Ainsi  que  nous  l^avons  annoncé  au  com- 
mencement de  cet  article,  nous  ajoute- 
rons à  la  nomenclature  caractéristique  des 
poires  cultivées  ou  à  couteau,  celles  com- 
prises dans  le  catalogue  raisonné  de 
M.  Brebisson  ;  ce  pomologiste  a  désigné, 
par  un  astérisque  (*)  les  dénominations 
certaines ,  nous  les  reproduisons  avec  le 
même  signe. 

Poires  précoces  ou  de  moyenne  saison, 

'^  Le  moque-friand  ronge,  blanc.  Bonnes 
espèces,  trés-fertiles  j  bon  poiré.  Orne, 
Falaise.  (jRodm,  pays  d'Auge,)  Huchet, 
Eure.  (  Gardon  gris  cochon,  Avrancfaes.  ) 

^  Le  Plessis,  Espèce  médiocre,  produit 
beaucoup;  poiré  sans  qualité.  Ôfiie,  Fa- 
laise. (Griffe 'de-loup,  Manche.) 

*  Paronnet,  Bonne  espèce ,  peo  pro- 
ductive ;  bon  poiré.  Orne,  Bocage,  Falaise. 
{Ramparonnot,  pays  d'Ange,  Bernaj.) 

^  Gréai,  Bonne  et  fertile  espèce  ;  bon 
poiré.  Orne,  Falaise. 

'*'  Sauvagel,  Espèce  et  poiré  médiocres. 
Orne,  Falaise.  (Gros  bouquet,  pays 
d'Auge.) 

*i{a^uenef.  Bonne  espèce,  très-fertile; 
poiré  délicieux.  Manche,  Falaise.  (Heu- 
gnon,  pays  d'Auge.) 

Dangoàe,  Bonne  et  fertile  espèce;  poiré 
très-spiritueux.  Falaise.  (  Grosse  -  grise, 
pays  d'Auge.  Blanc-collet,  Beraay.) 


Digitized  by  VjOOQ IC 


PRurre  Acmis-sucmÉs,  raisin. 


499 


Hectnt.  Bonne  espèce;  bon  poiré.  Ber- 
nay.  (Caiillon,  pajs  d'A  uge .) 

De  ntarc.  Espèce  qui  produit  peu;  bon 
poire.  Bocage. 

De  Mierê,  Très-bonne  et  très-fertile 
espèce;  excellent  poire.  Bocage. 

^  De  chemin.  L^une  des  meilleures  et 
des  plus  fertiles  espèces;  poir^  dèlicienz. 
Bocage,  pays  d'Auge,  Bemay,  pays  de 
Gauz,  Manche,  Orne,  Ille-et*Yilaine. 

^  Grippe  grosse,  petite.  Bonnes  et  fer-> 
tiles  eq>èces;  excellent  poire.  Bocage, 
Orne,  Falaise,  pays  d'Ange,  Bemay,  Seine- 
Inférieure. 

Gros  vert.  Bonne  espèce,  fertile;  bon 
poiré.  Falaise,  Bemay.  (  fierté ,  pays 
d'Auge.) 

Carisi  rouge,  blanc.  Bonnes  et  fertiles 
espèces;  bon  poiré.  Falaise,  Bocage,  Orne, 
Eure,  Seine-Inférieure.  (Pochon,  pays 
d'Auge.) 

Rochonnière,  Bonne  espèce,  peu  fertile; 
bon  poiré.  Pays  d'Auge. 

Le  billon.  Bonne  espèce;  bon  poiré. 
Pays  d'Auge,  Bemay,  Seine-Inférieure. 

*  Rouge 'vignf.  Très-bonne,  mais  peu 
productive  espèce;  très-bon  poiré.  Falaise, 
Bocage,  Euro,  Orae,'MaBobe,  lUe-et- Vi- 
laine.        * 

*  Binetot.  Bonne  et  fertile  espèce,  quoi- 
que douce;  bon  poiré.  Bocage,  Orne,  Fa- 
laise, lUe-et- Vilaine. 

*  De  branche.  La  meilleure  et  l'une  des 
plus  fertiles  espèces;  poiré  réunissant 
toutes  les  bonnes  qualités.  Bocage,  Fa- 
laise, Ome,  pays  d'Ange.]L(  Cour  <-cou, 
Nanche,  1  Ile-et-Vilaine.) 

De  hissonj  de  bonson»  Espèces  estimée» 
dans  les  environs  d'Avranches. 

*  Lantricotm»  Très -bon  ne  espèce,  fer- 
tile; excellcnl  poiré.  Orne,  Manche,  Fa- 
laise. 

De  Faimont,  Bonne  espèce;  bon  poiré. 
Bocage. 

De  Gnonejr.  Espèce  et  poiré  estimés 
dans  le  Bocage,  Manche,  lUe-et-Vilaine. 

'^  De  Bemay,  Espèce  fertile,  mais  douce; 
poiré  médiocre.  Bocage,  Manche,  Ome, 
Falaise. 

*  Bedou.  Espèce  peu  fertile;  poiré  de 


peu  de  qualité.  Orne,  Manche,  lUe-çt- 
Vilaine,  Bemay,  Seine-Inférieure  ^  Fa- 
laise. 

TrocheU  Bonne  espèce  et  bon  poiré. 
Ome. 

Fourmi,  Mauvaise  espèce;  poiré  faible. 
Orne. 

^  De  fer.  Bonne,  fertile,  mais  très-tar- 
dive espèce;  poiré  excellent.  Ome,  Fa- 
laise, pays  d'Auge,  pays  de  Caui,  Somme, 
Eure. 

*  De  roux.  Bonne  espèce;  poiré  délicat. 
Ome.  {Rousseau^  lUe-et-Vilaine.) 

Gros-mesnil,  Grosse,  bonne  et  fertile 
espèce;  bon  poiré.  Pays  d'Auge,  Bemay, 
Seine  Inférieure,  Eure. 

*  Musquetu.  Espèce  et  poiré  mauvais. 
Falaise,  Ome. 

Sabot,  Belle,  bonne  et  fertile  espèce . 
poiré  délicieux.  Falaise,  Orne.  (  De  coq, 
pays  de  Gaux,  Eure  et  Somme.) 

*  De  Maillot,  Bonne  et  productive  es- 
pèce,  très-bon  poiré.  Falaise,  Ome,  pays 
de  Gaux.  (Brionne,  Manche,  Bocage,  IlLe- 
et- Vilaine.) 

A  ces  nombreuses  espèces  nous  ajoute- 
rons : 

La  poire  de  chemin,  très-succuleate  et 
fournissant  un  excellent  poiré. 

Les  poires  d angoisse,  qui  toutes  oc- 
cupent un  rang  distingué  parmi  celles  a 
poiré. 

RAISIN ,  fruit  de.  la  TÎgne ,  vitis 
vmiferajL.;  fam.  des  Vignes,  J. 

Ce  fruit  s'offre  en  grappes  formées  de 
la  réunion  d'un  grand  nombre  de  baies 
fixées  a  un  pédoncule  commun  nommé 
vulgairement  i*ajie,  Ges  baies  sont  plus  ou 
moins  grosses,  globuleuses ,  à  une  seule 
loge,  composées  d'une  pellicule  mince, 
transparente,  d'une  pulpe  gélatineuse 
plus  ou  moins  sucrée,  et  d'une  è  cinq 
graines  dressées,  à  épisperme  épais  et  en- 
dospermë  corné;  leur  forme  est  turbinée, 
presque  en  cœur;  on  les  nomme  pepios. 
Le  volume,  la  couleur  et  la  saveur  du  rai- 
sin varient  suivant  les  variétés  que  pro  - 
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duit  la  culture;  c'est  ainsi  que  les  grains 
sont  ronds  ou  ovales,  de  couleur  Ter- 
dAtre  ou  jaune  d'or,  rouge,  rouge  pour- 
pre ou  noir,  plus  ou  moins  savoureux, 
d'autant  plus  sucres  qu'ils  sont  plus 
mûrs. 

Le  raisin,  par  son  utilité  dans  Tëcono- 
mie  domestique»  par  les  nombreux  pro- 
duits qu'il  fournit  aux  arts,  est  incontes- 
tablement l'un  des  fruits  les  plus  précieux 
qu'on  connaisse;  c'est  avec  raison  que  le 
poëte  des  jardins  a  dît,  en  parlant  de  la 
vigne  : 

La  poésie  enfin,  dani  un  ingrat  onbli 
Peut-dle  MM  liODoear  laïsaer  enteveli 
L^arbntte  tortueux  dont  la  grap|>e  féconde 
Verie  l'etpoir,  l'andace  et  l'aBégreMe  en  monde  7 

L'origine  de  la  culture  du  raisin  re- 
monte aux  temps  les  plus  recules.  Noé, 
suivant  l'histoire  sacrée,  s'empressa, 
après  le  déluge,  de  confier  à  la  terre  les 
précieux  sarments  qu'il  avait  sauvés  de 
rinondation  générale.  La  vigne  ne  fut  pas 
alors  seulement  cultivée  pour  en  manger 
le  fruit ,  mais  encore  pour  eu  faire  une 
sorte  de  vin  d'abord  doux  ,  puis  alcooli- 
que. On  voit,  dans  la  Bible,  que  les  en- 
voyés de  Moïse  cueillirent,  dans  la  terre  de 
Canaan,  une  grappe  d'une  grosseur  telle, 
qu'il  fallut  deux  hommes  pour  la  porter. 
La  fête  des  tabernacles  se  célébrait  à  la 
suite  des  vendanges;  elle  avait  poar  but 
de  remercier  le  ciel  d'un  don  si  précieux. 
Strabon  et  Diodore  vantent  les  vignes  de 
Judée.  Enfin  les  monuments  hébraïques 
offraient  jadis  l'image  du  raisin  pres- 
que aussi  souvent  que  celle  du  fruit  du 
dattier . 

Nous  croyons  être  agréable  à  nos  lec- 
teurs en  extrayant  du  poème  de  l'agri- 
culture, par  Rosset,  le  fragment  suivant 
qui  rappelle,  d'une  manière  assez  exacte, 
l'histoire  généalogique  du  raisin  : 

Des  eeps  quUl  rastembia  Noé  fonma  \e$  rangs; 
hrmh  de  la  «erpetle,  il  Uilla  les  umurnu. 
Sou*  SCS  pieds,  empourprés  les  raisins  se  foulèrent, 
A  ses  I  égards  surpris  les  flots  de  vin  coulrrcnl. 
L'Armcnit'n  cbarmi  goàla  le  jus  divin; 
'    La  Grèce,  avec  tnniporf,  W  nf ni  dan»  son  sein 


1^  vigne  sur  les  pas  de  duqoe  colonie 
Hassa  de  l'Orient  aux  climats  d'Aosonie. 
L^Ebre  en  coi^vrit  ses  bords;  pour  posséder  ses  doai 
Mes  antiques  Gaulois  trarersèreat  les  nMmts; 
L'Eridan  Tit  bientôt  leu»  mains  Tictonensas 
Tirer  le  j«s  fécond  de  «es  grappes  Tinenses. 
Avant  que  des  Romains,  dans  les  climats  gsulois , 
Le  Volsque  arécomiqne  eût  reconnu  les  lois , 
La  vigne  ornait  déjà  les  rivages  du  Rbéne; 
Du  sein  de  ses  éUngs  fbninide  magaeloaae 
Admirait  ses  coteaux  de  pampres  revêtus; 
Sous  Tempire  adoré  du  vertueux  Probus , 
Le  Celte ,  au  lieu  de  glands,  par  un  utile  écbsngr, 
D.ins  ses  bois  arraches  remeillit  la  vendange, 
£t  le  Belge,  à  son  tour,  du  vin  de  »•$  cntwwuc, 
De  la  Vosle  et  da  Rbtn  roagit  les  froides  «en- 
La  vigne  parvenue  aux  diamps  de  Germanie 
Etendit  ses  rameaux  jusqu'à  la  Pannonie  ; 
Mais  pour  ses  tendres  fruits  craignant  les  noirs  frioMi, 
Da  diar  glacé  dr  Pourse  elle  fuit  les  climats, 
Et  Paspect  enflammé  de  Tardeate  écliptiqae 
Dessècbo  ses  raisiassur  les  saUea  d'Afrique. 

L'histoire  mythologique  appreadqu'Osi- 
ris,  que  les  Grecs  nommaient  Barchus,  fat 
le  premier  qui,  après  avoir  importé  h  vi- 
gne de  l'Arabie  Heureuse,  la  coltira  et  la 
fit  transporter  dans  tous  les  pajs  soumis  à 
ses  conquêtes. 

Les  Romains  connaissaient  la  vi^e  en 
temps  do  Romulus,  mais  ils  ne  la  culti- 
vèrent que  fort  tard  et  pour  en  manger 
le  fruit.  Ce  prince  défendit  l'usage  du  vin 
même  dans  les  sacrifice».  Numa,  au  con- 
traire, encouragea  la  culture  de  la  vigne; 
il  déclara  sacrilège  toute  libation  fûte 
avec  le  vin  d'une  vigne  non  taillée;  le 
législateur  ne  Urda  pas  cependant  i  se 
repentir  de  ce  qu'avait  permis  Vécono- 
miste.  Des  lois  furent  jugées  nécessaires 
pour  réprimer  la  licence  quedéTelopps 
et  favorisa  l'abus  de  cette  liqueur,  non- 
seulement  chez  les  hommes,  mais  encore 
chez  les  dames  romaines.  L*une  de  ces 
lois,  et  bien  certainement  la  plus  singu- 
lière, aotorisait  leurs  parents  â  s'assurer 
de  leur  sobriété  en  leur  donnant  un  btiser 
sur  la  bouche.  «Cette  mesure,»  dit  le 
spirituel  auteur  de  la  Corbeille  de  fhàts, 
«eut  ses  inconvénients  :  on  mit  bientôt  tant 
d'empressement  à  oflVir,  d'une  part ,  la 
preuve  de  cette  abstinenoe,  de  l'autre  à 
l'acquérir,  qu'il  ne  fallut  plus  que  se 
trouver  mutuellement  aimables  ponr  «e 
prétendre  parents.  » 
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Ce  peuple  vigDicole  Dommait  vigne 
arborée  la  vigne  qui  avait  des  arbres 
pour  soutiens;  il  choisissait  de  prëfe'rence 
Tonne,  le  frêne  et  le  peuplier  noir  pour  cet 
usage  )  la  vigne  juguée  avait  pour  support 
une  sorte  de  joug  compose  de  deux  pais- 
seaux  ou  pieux  fixés  en  terre,  et  de  per- 
ches placées  transversalement  et  fixcfes 
par  des  liens;  le  joug  à  quatre  pans»  com» 
plwium  y  simulait  notre  berceau  ou  ton- 
nelle ;  on  le  regardait  comme  favorisant 
singulièrement  la  production. 

■  Nous  empruntons  à  Tcxcellent  ouvrage 
de  M.  Desobry,  intitulé  Rome  au  siècle 
tVAugustCy  les  détails  suivants  sur  les 
diverses  sortes  de  rabiiis  connus  des  Ro- 
mains, et  les  procédés  t\\x"ûs  mettaient  en 
usage  pour  les  conserver.  .Camulogène, 
invité  h  faire  vendange  chez  Vetulenus 
iCgialus  son  ami,  fait  part  de  ses  observa- 
tions i  un  autre  de  ses  amis:  «  i£gialus,  » 
dit-il,  «c  a  choisi  ses  plants  parmi  les  es- 
pèces hâtives,  ou  qui  se  font  remarquer 
par  la  couleur  et  la  saveur  de  leurs  fruits, 
ou  la  grosseur  de  leurs  grappes;  il  me 
montra  des  raisins  purpurins,  des  incar- 
nats, des  verts  et  surtout  des  blancs  et 
des  noirs  qui  sont  les  plus  communs.  Il 
en  a  une  variété'  infinie,  tels  que  les  du- 
f  vici/MjOriginaires  d^Afrique,  et  tirant  leur 
nom  delà  dureté  des  grains;  les  bumastes 
OU  mamelles  de  vaches,  à  grain  rond  et 
très-gros;  les  daetjrles  ou  doigts,  qui  sont 
longs  ;  les  leptorages  ou  à  petit  giain;  les 
stephanites,  ainsi  nommés  de  ce  que,  par 
un  jeu  de  U  natiure,  ils  imitent  la 
forme  d'une  couronne,  au  moyen  de 
feuilles  qui  s'entrelacent  parmi  leurs 
grains;  les  tripédanées,  longues  de  trois 
pieds  ;  les  unciaires ,  dont  chaque  grain 
pèse  presque  une  once  ;  les  cythniifis  en 
forme  de  coing,  et  quantité  d'autres  es- 
pèces encore ,  parmi  lesquelles  il  faut 
distingner  les  venccules  et  les  numi- 
sianet,  dont  les  raisins  se  gardent  le 
mieux;  car  tu  sauras  que  l'on  conserve  ce 
fruit  pendant  l'hiver.  Mon  hôte  se  livre  à 
ce  genre  de  spéculation,  quoiqu'il  pour- 
rait vendre  toutes  ses  récoltes  dans  la 
saison  à  des  marchands  qui  viennent,  au 


vignoble  méme^luien  acheter  une  grande 
partie.  » 

Quant  aux  procédés  employés  pour 
conserver  le  raisin,  on  va  voir  que,  si  les 
moyens  proposés  et  mis  en  pratique  de 
nos  jours  ne  sont  pas  renouvelés  des 
Grecs,  ils  le  sont  bien  certainement  des 
Romains.  «  Aussitôt,*  disait  notre  obser- 
vateur, il  y  a  dix-huit  siècles  »,  que  l'un  a 
coupé  sur  le  cep  des  grappes,  soit  de  bu- 
maste,  soit  de  duracin,  soit  de  purpurin , 
on  enduit  leur  queue  de  poix  dure ,  fon  - 
dueau  feu  sur  un  petit  réchaud  que  Ton 
porte  dans  la  vigne  même,  cette  opéra- 
tion voulant  être  faite  à  Tinstant  ducueil- 
lage.  Knsuite  on  prend  un  plat  creux ,  de 
terre  cuite  et  neuf,  pn  l'emplit  de  menue 
paille  bien  sèche  et  purgée  de  poussière, 
et  sur  cette  paille  on  étend  les  grappes, 
on  couvre  avec  un  autre  plat  pareil;  on 
lute  le  joint  avec  une  composition  de 
terre  grasse  et  de  menue  paille  (proba- 
blement les  balles  d'avoine),  et  on  range  le 
tout  dans  un  endroit  bien  sec  et  sous  un 
tas  de  menue  paille  toujours  bien  sèche. 
Certains  propriétaires  se  servent  de  plats 
poissés  en  dedans  et  en  dehors,  déposent 
les  grappes  dessus»  sans  menue  paille,  les 
femmes  coulent  sur  la  fermeture  une 
forte  couche  de  gypse  qu'elles  recouvrent 
de  p(^x  dure  ,  et  ensuite  submergent  les 
plats  daiis  luus  fontaifie,  une  citerne  ou 
glacière.  Cette  méthode  réussit  très-biei^ 
mais  il  faut  manger  le  raisin  aussitôt  que 
le  vase  est  ouvert;  car,  si  l'on  attend  seu- 
lement un  jour,  il  s'aigrit.  Enfin  on  con- 
serve encore  le  raisin  dans  la  sciure  de 
bois  de  peuplier,  d<e  sapin  ou  de  frêne. 
Des  amateurs  enCouissentdaos  la  fleur  de 
gypse  (plAtre)  des  grappes,que  Ton  a  soin 
de  cueillir  avant  la  parfaite  maturité ,  et 
en  laissant  après  un  sarment,  dont  on  en- 
fonce les  deux  bouts  dans  une  racine  de 
squille;  d'autres  les  trempent  dans  une 
bouillie  de  terre  à  potier,  les  font  sécher 
an  soleil  et  les  pendent.  Quand  on  veut 
les  manger,  il  suffit  de  les  passer  dans 
l'eau.  D'autres,  après  les  avoir  épluchées 
et  sans  les  revêtir  d'aucun  enduit,  los 
suspendent  simplement  au  plafond  d'une 
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chambre  ou  dans  un  grenier  au-dessus  1  Nicolas.  Ce  vin  provenait  du  clos  aux 
du  blé;  ce  procédé  fait  rider  le  raisin,  et  treille*,  dont  rextrémitë  forme  ax:tuellc- 
le  rend  presque  aussi  doux  que  s'il  ëUit    ment  le  terre-plein  du  Pont-Neuf. 


confît.  Dans  tons  les  cas,  il  faut  avoir 
soin  de  l'éloigner  du  fruitier  aux  pom- 
mes. 9 

Si  on  se  reporte  à  ce  que  nous  avons 
dit  au  chapitre  Conservation  des  fruits, 
on  verra  qu'en  effet  les  moyens  que 
nous  avons  ipdiqués  sont  h.  peu  prés  les 
mêmes. 

La  conservation  du  raisin  s'effectue 
d'autant  plus  facilement  que  la  saison  a 
été  moins  humide  ;  elle  consiste  ou  à  le 
coucher  sur  des  tablettes  dans  un  lieu  ap- 
proprié, c'est-à-dire  garanti  des  influences 
atmosphériques,  ou  à  suspendre  les  grap- 
pes, comme  on  le  fait  généralement,  au 
plafond  même  des  lieux  habités;  la  matu- 
ration s'y  continue,  et,  comme  l'a  dit  un 
poète  moderne  (Lamartine)  : 

L«  «^«  en  lnt«r  néoie  y  jaunit  Inu*  gnioa  d'Mdm. 

On  cultive  en  Perse  quatorze  espèces  de 
miKin  ;  l'une  d'elles  foiurnit ,  si  l'on  en 
croit  les  voyageurs,  des  grains  épais  d'un 
pouce  et  longs  de  18  lignes  environ. 

C'est  aux  Phocéens  qu'on  doit  l'impor- 
tation de  la  vigne  à  Marseille.  «  Ce  qui 
favorisa  beaucoup  la  propagation  et  la 
culture  de  la  vigne  en  France,  »  dit  M.  de 
IMKrbel,  dans  la  nouvelle  édition  du  Traité 
des  arbres  fruitiers  de  Duhamel,  «  c'est 
que  les  grands  propriétaires  ne  dédai- 
gnèrent pas  de  s'en  occuper.  Les  souve- 
rains eux-mêmes  n'étaient  pas  étrangers 
è  cette  partie  de  l'agriculture.  Les  capi- 
tulaires  de  Charlemagne  fournissent  la 
preuve  que  cette  culture  était  encouragée 
et  tràs-multipliée ,  que  les  rois  de  France 
l'avaient  introduite  dans  leurs  domaines. 
On  voit  que  des  vignobles  étaient  attachés 
h  chacun  des  palais  de  nos  rois,  avec  un 
pressoir  et  les  instruments  nécessaires  à 
la  fabrication  du  vin.  L'endos  du  Louvre, 
comme  les  auDres  maisons  royales,  a  ren- 
fermé des  vignes ,  et,  en  1 160 ,  Louis ,  dit 
le  Jeune,  assigna  annuellement  sur  leurs 
produits 6  muids  de  vin  au  curé  de  Sainl- 


Le  climat  le  plus  favorable  è  la  culture 
de  la  vigne  est  celui  qu'oflrcnt  l'Archipel, 
la  Syrie,  TYemen  et  les  provinces  méri- 
dionales de  la  Perse.  C'est  entre  k  4o*  et 
le  45*  degré  qu'il  faut  pbcer  la  région  la 
plus  favorable  i  cette  culture.  La  France 
ayant  environ  un  quart  de  son  territoire 
placé  au  sud  du  45«  degré,  on  conçoit  la 
difficulté  d'obtenir  dans  cette  partie  des 
rins  qui  réunissent  les  qualités  désirables, 
lors  même  que  toutes  les  conditions  d'une 
bonne  vinification  sont  remplies. 

On  doit  aux  Grecs  le  système  de  culture 
de  vigne  basse  ;  c'est  maintenant  le  plus 
généralement  employé;  il  entraîne  plus 
de  frais ,  demande  plus  de  soins ,  mais  il 
est  plus  productif  et  fournit  d'ailleurs  le 
meilleur  vin.  Du  temps  des  Romains ,  le 
vin  grec  éuit  si  fort  estimé ,  qu'on  ne 
l'offrait  qu'avec  la  plus  grande  i>arciroo- 
nîe.  Lucullus  rapporte  qu'étant  enfant,  il 
ne  vit  jamais  servir  plus  d'une  fois  du 
vin  grec  è  k  table  la  plus  somptueuse- 
ment servie. 

M.Lenoir^dans  Sjon  excellent  Traité  de 
la  culture  de  la  vigneet  de  la  vinification, 
prescrit  les  conditions  suivantes,  que 
nous  croyons  utile  de  rapporter  : 

i«  Faire  choix  d'un  sol  léger  et  per- 
méable, s^ns  être  trop  maigre ,  exposé  au 
sud  et  au  sud-est,  et  abrité  des  veuU  qui 
soufflent  du  nord  è  Touest,  ce  qui  suppose 
que  le  terrain  est  en  pente  ; 

a*  Planter  sur  un  défonçage  aussi  pro- 
fond que  le  sol  peut  le  permettre^ 

3^  Donner  à  la  vigne  k  port  et  l'espa- 
cement qui  conviennent  au  climat  s 

4^  TaiUer  suivant  la  force  de»  cépages 
et  des  ceps,  soit  qu'elle  résulte  de  leur 
nature  propre  ou  de  k  fertilité  du  sol , 
soit  qu'elle  résulte  de  l'espacement; 

6^  Labourer  profondément ,  entretenir 
la  terre  légère  et  nette  par  de  fréquents 
binagçs  et  sarclages; 

G®  Ébourgeonner  lorsque  les  raisins 
sont  bien  visiblts,  rogner  après  la  florai- 
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son ,  et  ë|>aniprer  une  quinzaioe  de  jours 
aTan  t  les  yendan ges; 

•j»  Ne  pas  fumer  pour  obtenir  des  vins 
délicaU ,  fumer  peu  avec  des  engrais  con- 
sommés (i)  les  vignes  communes; 

8*  Enfin  faire  choix  d'un  plant  qui 
doit  être  approprié  au  climat  et  au  sol  où 
OD  le  transporte. 

Cette  dernière  condition  est  d'une 
haute  importance  ;  car,  si  Ton  transporte, 
par  exemple,  une  espèce  de  vigne  du  midi 
au  nord ,  il  est  à  craindre  que  sa  hûliveté 
ne  l'expose  aux  intempéries,  tandis  que, 
au  contraire,  si  l'imf  orta^i<>^  est  effecluéfe 
du  nord  au  sud ,  la  maturité  se  trouve 
hâtée,  et  le  fruit  atteint  un  plus  haut  degré 
de  perfection  :  il  est  superflu  de  faire  re- 
marquer que  ces  mutations  ne  sont  pas 
brusques,  et  qu'elles  s'opèrent  insensible- 
ment. Les  conditions  les  pins  favorables 
sont  une  température  qui  dépasse  i8  à 
to  degrés  pendant  la  dernière  période  de 
la  culture  de  la  vigne,  un  sol  meuble  sans 
être  trop  léger,  substantiel  sans  être  trop 
compacte,  et  des  soins  assidus. 

la  propagation  de  la  vigne  s'effectue  le 
plus  généralement  par  bouture  ;  cette  opé- 
ration porte,  suivant  les  contrées,  les 
noms  de  crosseUes^  jnaiUoU^  maiUetons  et 
chapons.  On  emploie  aussi  le  marcottage, 
mais  on  a  remarqué  que  ce  mode  de  pro- 
pagation donnait  aui  vignes  peu  de  durée. 
Le  semis  exige  plus  de  temps  et  des  soins 
plus  minutieux  ;  il  est  à  regretter  qu'on 
ne  le  mette  pas  plus  souvent  à  profit ,  car 
il  offrirait  bien  ccrUinement  des  résultats 
avanUgenz,  soit  pour  la  piopagation  des 
espèces,  soit  pour  leur  durée  ;  longtemps 
il  fut  le  seul  mode  de  reproduction. 

La  vigne  est  plus  sensible  aux  influences 
de  climat,  et  conséquemment  de  tempé- 
rature, qu'à  celles  du  sol  ;  on  a  remarqué 
que  la  greffe  favorisait  singulièrement  son 

(I)  Dms  cartMOM  «mlriet  «  noUmment  mr  U  rite 
droite  a«Rhôi»«,<m  «mploi»  coomm  «s»"  »•  'O^» 
commun,  qu*  Ton  lire  de»  «nriroii»  d'Arlei»  U  fo.- 
gèto  pourrait  éue  ég«Um«nl  m\a%  à  proCt  lonf  eo  rap- 
port, U  d*compo»ilion  àt  m»  enf  r»U  founurail  prina- 
piilamot  du  «rboM,.  à»  U  riUco  et  de*  «ûirtancM 
•kalinet. 


accliraatatbn  ;  ses  effeU  ne  se  bornent  pas 
à  reproduire  l'espèce  qui  l'a  fournie,  elle 
permet,  en  outre,  de  varier  les  espèces, 
non  pas  seulement  sur  le  même  cep  et 
sur  la  même  grappe,  mais  même  dans  le 
même  grain. 

M.  Adome  a  récemment  fgiit  connaître 
qu'on  pouvait,  par  une  série  de  greffes 
pratiquées  d'une  certaine  manière,  obte- 
nir des  grains  diversement  colorés  et  of- 
frant même  des  zones  de  nuances  diverses. 
Dans  le  but  de  s'assurer  si  les  caractères 
spécifiques  des  raisins  avaient  leurs  rudi- 
ments dans  Toeil,  nommé  aussi  bouton,  ou 
si  la  sève  y  était  aussi  pour  quelque  chose, 
il  a  pri)  un  œil  d'upe  espèce  non  déter- 
minée de  raisins  très-colorés ,  qui  non- 
seulement  présente  de  la  matière  colo- 
rante dans  la  pellicule  de  ses  grains,  mais 
même  dans  leur  substance,  dans  ses  feuil- 
les et  les  tiges  nouvelles.  Cet  œil  fut  Uillé 
de  manière  à  se  trouver  au  centre  d'une 
navette  d'un  pouce  et  demi  a  peu  près 
d'étendue ,  laquelle  fut  introduite  dans 
une  fente  pratiquée  sur  un  sujet  dont  on 
n'avait  point  enlevé  l'extrémité.  Cet  écus- 
son  ayant  été  bien  ajusté  dans  cette  fente, 
avec  les  précautions  voulues,  maintenu 
par  un  lien ,  et  parfailcm«n  t  goudronné,  de 
manière  à  ne  laisser  de  libre,  dans  toute 


l'étendue  de  la  çi-cfe,  que  le  point  par  où 
doit  sortir  le  nouveau  jet ,  ce  qui  fut  pra- 
tiqué au  commencement  du  travail  de  la 
sève,  il  en  résulta  un  pied  de  vigne  don- 
nant, dès  la  première  année,  d'un  côté  du 
raisin  blanc,  et  de  l'autre  du  raisin  rouge. 
L'emploi  de  la  greffe  peut  encore  être 
misa  profit,  lorsqu'on  veut  s'assurer  si 
une  variété  est  constante  ,  car  le  cei> 
greffé  fournit  du  fruit  la  même  année. 

Il  nous  a  été  difficile,  attendu  l'impor- 
tance du  raisin ,  de  séparer  l'histoire  de 
ce  fruit  de  celle  de  la  vigne  et  de  sa  cul- 
ture; mais  nous  sortirions  du  cercle  que 
nous  nous  sommes  tracé,  si  nous  dosinions 
a  cette  paitic  si  importante  de  l'agricul- 
ture toute  l'étendue  qu'elle  mérite  ;  nous 
renverrons,  en  conséquence,  aux  traités 
d'agriculture  pour  les  détails  que  com- 
porte cet  objet.  Nous  avons  cru  devoir 
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nous  en  teoir  à  quelques  gënéraKt^.  Nous 
ne  pouvons,  toutefois,  résister  au  dësir 
de  rapporter  ici,  pour  ceux  de  nos  lecteurs 
qui  sont  étrangers  aux  connaissances  agri- 
coles, la  description  si  vraie  et  si  harmo  - 
nieuse  des  principes  de  culture  de  la 
vigne,  par  Rosset  (loco  citato)  : 

Qumd  le  trûU  T«nMa,  levé  aar  npi  cUnMta  , 
Fait  régner  arec  lai  la  neige  et  le*  frimaa. 
Portes  v<M  jeunet  plast»  ;  qu'avec  ordre  Téquerre 
i^'n  échiquier  parfait  divise  votre  terre. 
Un  terroir  vtgonrenx  vent  les  rangs  pins  serrés , 
La  pente  d*an  ootean  les  vent  pins  séparés  ; 
A  lenra  sentiers  encore  donnes  pins  d^étendne, 
S^ils  doivent  épronver  le  fer  de  la  charme. 
Si  quelque  plant  périt,  dn  cep  le  |>Ius  voisin 
Abaifsex,  conduises,  enterre*  un  provin. 
2^nccessenr  de  son  frère,  héritier  de  sa  place, 
Qn*il  soit  pèn  k  son  tonr  d'nne  nouvelle  race. 
Facile  k  s'élever,  le  sarment,  trop  souvent, 
Se  soutient  avec  peine  et  plie  au  gré  du  veai  ; 
A  sa  débilité  la  nature  sensible 
De  tortueuses  mains  arme  son  corps  flexible; 
Le  pampre  étend  ses  braa-,  il  chetche  anionr  de  lui 
Un  voisin  seeonrable  et  s*ra  fait  un  appui. 
Quand  le  sarment  flétri  dépouille  sa  pernr^, 
Taillex,  n^attendex  pas  le  temps  delà  culture. 
De  Tusage  vulgaire,  aveugle  imiutenr. 
Si  de  nos  vignerons  vous  suive*  la  lenteur , 
Jnsqnee  ans  premiers  jours  oh  sonde  le  sépbyr 
Vous  n'oses  sur  la  vigne  exercer  votre  empire; 
La  sève,  réveillée  au  retour  du  printemps. 
Coule  de  veine  en  veine,  anime  les  sarments  , 
Et,  trouvant  la  blessure  ouverte  et  vive  encore, 
En  des  pleurs  exoersifs  s'éeoule  et  s'évapore. 
Mais  du  sarment  taillé,  la  saluUire  hiver 
Resserre  les  canaux  déchirés  par  le  fer  ; 
n  modère  set  pleurs,  et  par  lui  captivée 
Pour  augmenter  ses  fruiula  sève  est  conservée. 
A  peine  le  printemps,  Dsit  sentir  ses  douceurs 
La  vigne  ouvre  los  yeux,  elle  verse  des  pleurs. 
KecueiUex  avec  soin  ces  précieuses  larmes; 
A  des  yeux  altérés  elles  rendent  leurs  charmes  : 
Leur  eau  d'an  teint  hllé  fait  renaître  la  fleur. 
Sa  boimon  de  la  fièvre  apaise  la  douleur; 
Maù  craigne»  que  la  vigne,  à  fleurir  empressée, 
Par  lexéphyr  séduite  et  de  ses  pleurs  lassée, 
Ne  laisse  épanouir  son  imprudente  fleur; 
Le  zéphyr  rst  changeant,  le  printemps  est  trompeur. 
Si  jusque  dans  lecep,  quand  la  sève  y  circule 
La  froideur  imprévue  et  le  gèle  et  le  br41e , 
Cou|p  sa  tête  aride,  ouvre»  son  corps  glacé, 
Qu'un  fertile  sarment  y  soit  d'abord  placé; 
La  souche  en  l'adopUnt,  plus  sèche  et  pins  heureuse. 
Produit  de  nouveaux  fruiU  nne  race  nombc«ase. 
Les  pampros,  cependant,  se  couronnent  de  fleurs  ' 
Le  soleil  n'a  pour  eux  que  d'utiles  chaleurs. 
Mais,  lorsque,  parcourant  une  plus  longue  roule  , 
11  s'élève  au  plus  luut  de  la  céleste  voûte, 


Pour  dérober  la  vigbe  à  Tardeor  de  ses  traiu 
Le  prudent  vigneron  va  recouvrir  les  cèpe  : 
La  biche  dans  les  nuins,  ouvrant  la  terre  aride, 
Des  herbe*  il  détruit  la  racine  perfide. 
Près  du  pied  de  la  souche,  il  plante  Téchalas 
Qui,  lorâqn'elle  s'élance,  est  Tappui  4e  ses  bras. 
De*  jets  trop  abondanu  il  (ait  la  dettinée  ; 
Cette  branche  est  choiaie  ft  Tauts*  abaudonnét; 
n  réprime  l'orgueil  d'un  pampre  ambitieux. 
Il  arrache  un  bourgeon  qui  naît  contre  ses  vcmix. 
Plus  féconde  on  perdant  des  rejetons  stériles, 
La  soncbe  ne  nourrit  que  des  raoacnnx  ntiles. 
Les  raiMM  sont  formés,  et  bientét  lachalenr 
Va  peindre  de  ses  feux  leur  douteuse  couleur, 
Lorsqu'un  feuillage  épais,  les  couvrant  de  son  ombre, 
A  Tastre  qui  nous  luit  oppoee  un  voile  sombre, 
Rendex-lenr  la  lumière,  et  le  fruit  pKie  vermeil 
Va  se  teindre  de  pourpre  k  l'aspect  du  aokil. 
^    Si  les  ceps  sans  appui  aoutiennent  leur  verAure, 
Il  sttflit  de  tresser  leur  longue  chevelure. 
He  vous  lassez  jamais,  la  vigne  tous  les  jours 
De  vos  soins  assidus  implore  le  secour*. 
TantAt  elle  demande  nne  forte  torrure. 
Tantôt  d'un  riche  engrais  la  sage  nourrituiv. 
£n  vain  je  détruis  l'herbe  et  la  rejette  au  knn  , 
Elle  se  reproduit  et  veyt  un  nouveausoin. 
Cachée  k  no*  regards,  la  hideuse  cbenille 
Sou*  k  pampre  naissant  dépoe*  sa  famille. 
Se  cache,  s'enveloppe,  habite  en  sftreté 
Dans  le  sein  tortueux  dn  feuillage  infecté. 
Un  insecte  cruel  sort  du  sein  de  la  terre , 
Il  ronge  li  racine,  an  fruit  il  fait  la  guerre; 
Des  Itosa^ns  remparts  les  odieux  essaims 
De  leur  écume  afl&euae  infectent  lei  raisins. 
Contre  lantd'ennemis  armex-vousde  courage, 
El  par  des  soins  consUnts  prévenei  leur  ravage  ; 
Qu'une  haie ,  opposant  ses  remparts  hérissés. 
Eloigne  les  troupeaux  par  ses  tniU  repousses  : 
De  la  chèvre  surtout  la  dent  peraidcuse 
Pour  le  cep  qu'elle  blesse  est  toujours  venimeuse. 
Un  cercle  de  travaux  occupe  ainsi  vos  bras. 
L'année  avance,  tourne  et  revient  sur  ses  pa*  (1)  '. 

Le  raisin  fournit  à  Pécoaoïiiie  domes- 
tique et  aux  arts  des  produits  de  la  plut 
haute  importance  ;  c*est,  sans  contredit , 
après  le  blé,  le  fruit  le  pins  utile  :  celui  ci 
fournit  au  cultivateur  un  «liment  très- 

(I)  Ces  beaux  vers,  dans  lesquels  les  préeepCca  de  la 
euhutedela  rigne  sont  rendus  avec  tant  dm  b<mbeur, 
prouvent  suflSsamment  que  la  poésie,  malgré  les  obsU- 
des  de  la  mesure  et  des  règles  ,  sait  rendre  tontes  les 
idées  avec  anunt  de  Cdéliié  que  la  prose,  et  qu*élle  a 
de  plus  le  mérite,  en  satislaisant  l'esprit,  d*j  imprimer 
plus  profondément  les  préceptes  qn*elle  donne  et  Ice  vé- 
rités qu'elle  enseigne.  Que  de  gens  seraient  complète- 
ment étrangers  k  certaines  connaissances  agricoles,  si 
Virgile  n'avait  pas  fait  sesGéorgiques,  et  si  Delille  ne  In 
avait  traduites  aussi  admirablement  ! 
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substantid,  et  garantit  son  habitation  des 
intempéries;  Tautre  rafraîchit  son  palais 
et  ranime  ses  forces,  après  avoir  embelli 
et  ombrage  sa  demenre  de  sea  pamprts 
verts  ou  pourpres ,  suivant  la  saison.  Si  le 
bananier  snffit  aux  besoins  du  bramine 
on  de  Tanachorète  indien ,  le  froment  et 
la  vigne  Joignent  la  misère  et  font  quel- 
quefois  la  fortune  de  Tagricnlteur  euro- 
péen. 

L^Archtpel  mëditerranëen  on  du  Levant 
Counfit  les  raisins  les  pins  suaves  et  tes 
plus  monstrueui;  il  n^est  pas  rare  d'y 
rencontrer  des  grappes  du  poids  de  la  d 
i6  livres,  et  des  grains  du  v<^umed*une 
noix.  Les  raisins  d^spagne  sont  égale- 
ment gros;  leur  pellicule  est  ordinaire- 
ment assez  résistante. 

Raisins  sççs. 

Le  raisin,  convenablement  séché,  entre 
dans  le  régime  diététique  ;  il  figure  dans 
les  desserts,  et  fait  partie  des  fruits  secs 
connus  sous  le  nom  de  quatre  mendiants  ; 
il  est  pectoral,  adoucissant  et  relâchant. 
On  en  distingue  cinq  sortes  dans  le  com- 
merce :  i**  les  raisins  dp  Smyrne  ou  de 
Damas;  ils  sont  gros,  aplatis,  rougeâtres, 
demi-transparents  ;  leur  saveur  est  celle 
du  muscat.  99  Les  raisins  tP Espagne  ou  de 
Malaga^  ^^  Les  raisins  de  Caialre,  4o  Les 
raisins  de  caisse  de  Paris  ou  de  Provence. 
â^  Les  raisins  de  Coriathp  :  ils  se  distin- 
guent des  autres  en  ce  qu'ils  sont  plus 
petits ,  de  couleur  b]eu  noirâtre ,  miel- 
leux, toujours  séjMirés  de  l^urs  rafl^, 
d'une  saveur  sucrée  et  d'une  odeur  qui 
tient  du  muscat  et  do  la  violette  ;  malheu- 
reusement cette  odeur  se  perd  assez 
promptement,  et  devient  vineuse.  Ce 
changement  est  évidemment  dû  a  un 
commencement  d'altération.  Gorinthe 
n'est  plus  en  possession  de  fournir  le  com- 
merce; c'est  de  Zanthe  que  nous  vient 
maintenant  ce  raisin.  Les  Anglais  en  font 
une  grande  consommation  ;  il  entre  dans 
la  composition  des  babas ^  mets  en  grande 
/  vogue  dans  ce  pays,  et  (|ue  Ton  doit  à 
Stanislas  I«r,  roi  de  Pologne. 


Les  autres  raisins  secs  du  commerce  ne 
différent  guère  entre  eux  que  par  le  soin 
qu'on  apporte  à  leur  dessiccation  dans  les 
pays  qui  les  fournissent.  Depuis  quelques 
années ,  ils  servent  k  falsifier  et  même  à 
fabriquer  les  vins  de  liqueur  étrangers  ; 
on  peut  les  employer  plus  utilement  lors- 
que le  prix  n'en  est  pas  très-élevé,  en  les 
'associant  à  d'autres  fruits  secs  pour  for- 
mer des  boissons  vineuses ,  bien  préféra- 
bles, sous  le  rapport  sanitaire,  aux  vins 
frelatés  qui  se  débitent  dans  les  cabarets. 

La  grande  quantité  de  principe  sucré 
que  contient  le  raisin  des  pays  chauds 
rend  sa  conservation  assez  facile.  Les 
ancien^iommaient  uva  fabrilis  le  raisin 
séché  par  l'exposition  à  la  fumée;  sa  sa- 
veur devait  être  peu  agréable,  et  il  serait 
vraisemblablement  peu  goûté  de  nos 
jours. 

La  Galabre ,  l'Egypte ,  Eoquevaire  en 
Provence,  sont  en  possession  depuis  long- 
temps de  fournir  aux  besoins  du  com^ 
raerce.  Dans  ce  dernier  pays,  on  choisit 
de  préférence  les  espèces  que  l'on  nomme 
pansos,  pansCf  panse  muscade  ;  ces  raisins 
sont  très-gros,  peu  fournis  de  pépins, 
et  clair-semés  sur  la  grappe.  Le  dernier 
possède  surtout  un  parfum  très-agréable,  il 
est  malheureusement  assez  rare.  Le  pro- 
cédé le  plus  généralement'employé  dans  ces 
divers  pays,  pour  opérer  la  dessiccation 
du  raisin,  consiste,  lorsque  le  fruit  appro- 
che de  la  maturité,  à  tordre  la  grappe  et  i^ 
effeuiller  en  partie  les  ceps,  pour  permet- 
tre aux  rayons  solaires  d'arriver  jusqu'au 
raisin  et  d'exercer  leur  influence,  soit  ei\ 
favorisant  la  réaction  des  principes ,  soit 
en  soustrayant  Thumidité  surabondante. 
On  procède  ensuite  à  la  cueille ,  qui  doi| 
s'effectuer  avec  soin  ;  on  sépare  les  grain^ 
gâtés,  et  on  plonge  les  grappes  dans  una 
lessive  de  cendre  ou  de  chaux,  et  cela  pen- 
dant le  temps  seulement  que  la  femme  1^ 
plus  âgée  fait  le  signe  de  la  croix,  opéra- 
tion que  ces  braves  gens  regardent  comme 
indispensable,  et  dont  ils  se  garderaient 
bien  de  s'affranchir.  On  suspend  ensuite 
les  grappes,  et  oo  les  place  soigneusement 
sur  des  claies  pour  y  ëgouttec.  On  estin^e 
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que  3oo  lirres  de  raidn  n'en  fournissent 
guère  que  cent  après  la  dessiccation. 

BaUmé, 

On  prépare  ayec  le  raisin  nne  confiture 
composée  qu'on  nomme  r«iisinë ,  et  dans 
laquelle  ce  ftruit  ne  sert,  pour  ainsi  dire, 
«[ue  d'excipient.  Il  est,  en  effet ,  rare  que 
•cette  confiture  soit  simple,  d'abord  parce 
qu'elle  serait  peu  consistante,  et  qu'en- 
suite sa  sayeur  serait  trop  fade.  Pour  éviter 
ce  dernier  inconvénient,  on  y  fait  infuser 
des  citrons  ou  des  cédrats,  ou ,  mieux  cn- 
core,on  coupe  ces  fruits  par  tranches,  et  on 
les  y  laisse.  Dans  les  contrées  septer^riona- 
ies  où  le  raisin  est  peu  sucré  et  très-acide,  on 
y  ajoute  des  quartiers  de  poires,  de  pom- 
i^es,  de  coings,  et  quelquefois  du  miel  ou 
de  la  cassonade.  Dans  ta  Fouille ,  on  fait 
nne  sorte  de  raisiné  solide  ou  confiture 
«èche,  en  suspendantja  cuisspn  du  raisiné 
aux  deux  tiers ,  etajpuUn^  quelques  cuil- 
lerées d'alcool;  lorsque  le  mélange  est 
bien  opéré,  on  coule  dans  des  moules  de 
papier  huilé,  puis  on  n>et  à  l'étuve  ou  au 
four,  pour  terminer  la  dessiccation. 

La  préparation  du  raisiné  offre  l'avan- 
tage de  pouvoir  mettre  à  profit  les  fruits 
tombés^  lorsque  déjà  ils  ont  atteint  un  de- 
gré de  maturité  suffisant.  Cette  confiture 
est,  d^ns  certains  pays,  l'objet  d'un  com- 
merce ^ssez  impprt^nt;  elle  présente  une 
utile  ressource  pour  les  gens  peu  aisés  ;  «lie 
*  les  aide  à  nourrir  leurs  enfauU  pendant  la 
«aison  rigoureuse,  elle  leur  entretient  le 
yen tre libre  comme  on  le  dit  vulgairement; 
m/ds  néanmoins  elle  doit  leur  être  donnée 
avec  discernement  ,car  il  est  des  circonstan- 
ces da^DS  lesquelles  son  usage  pourrait  être 
dangereux,8urtout  si  on  n"^  pas  le  soin  d'en- 
lever de  sa  surface  la  pellicule  cristalline» 
presque  entièrement  formée  de  sels  de  tar- 
tre, et  jouissant  conséquemment  de  la  pro- 
priété purgative  à  un  degré  assez  énergique . 
Les  raisins  les  plus  propres  à  la  fabri- 
ftation  du  raisiné  sont  le  muscat  blanc,  le 
Hnuscat  rouge  et  le  chasselas.  On  doit  at- 
tendre^ pour  procédera  cette  fabrication, 
tym  c$s  fruiU  aient  aUeint  leur  maturité; 


on  peut  même  la  provoquer  en  tordant, 
ùjinsî  que  nous  l'av<ms  déjà  dit,  la  grappe 
sur  le  cep.  Cette  pratique  offre,-  en  outre, 
l'avantage  de  favoriser  la  déperdition 
d'une  certaine  quantité  d'eau  de  végéta- 
tion, et  de  rendre  conséquemment  l'éva- 
poration  plus  prompte.  On  doit  rappro- 
cher le  moût  aussitôt  qu'il  est  obtenu ,  et 
opérer  dans  des  vases  de  cuivre  bien  éta- 
més,  pour  éviter  la  téaction  des  acides  sur 
ce  métal.  Ces  vases  doivent  être  peu  pro- 
fonds, et  présenter  une  grande  surface. 
Lorsque  le  moût  est  sur  le  feu  ,  on  doit 
l'agiter  constamment,  tant  pour  favoriser 
l'évaporation  que  pour  éviter  qu'il  ne 
s'attache,  ce  qui  arriverait  infailliblement 
vers  la  fin  de  l'opération,  surtout  lors- 
qu'on y  ajoute  d'autres  fruits.  On  recon- 
naît que  la  cuisson  a  atteint  le  degré  con- 
venable, en  en  laissant  tomber  sur  une 
assiette;  si  la  masse  se  soutient  et  s'il  ne 
se  forme  pas  autour  une  auréole  humide , 
on  en  conclut  qu'elle  est  complète. 

p^ins  cuiU  et  de  liqueur. 

De  tous  les  vins  de  liqueur,  le  vin  cuit 
est  incontestablement  le  plus  simple.  Ce 
genre  de  préparation  du  moût  n'était  pas 
ignoré  des  anciens ,  ils  en  distinguaient 
même  trois  sortes  :  les  ptusum^  defrutum 
et  sapa.  Le  premier  s'obtenait  avec  des 
rsdsins  séchés  au  soleil  ;  le  second  en  ré- 
duisant, par  la  cuisson,  le  moût  à  moitié, 
et  le  troisième  était  le  résultat  d'un  moût 
tellement  rapproché,  qu'il  n'en  restait 
plus  que  le  tiers  ou  le  quart.  De  nos  jours, 
c'est  dans  le  midi  de  la  France  qu'on  pré- 
pare la  plus  grande  quantité  de  vin  coit. 
Pour  l'obtenir ,  on  fait  évaporer  nne  por- 
tion du  moût  ou  vin  doux  jusqu'à  rédnc- 
I  tion  de  moitié  environ ,  puis  on  le  lût 
fermenter  un  peu  ou  on  y  ajoute  de  l'eau- 
de-vie,  ou  bien  encore  on  le  mêle  k  par- 
ties ^les  de  moût  fermenté.  Lorsqu'^il 
provient  de  raisin  ordinaire ,  on  y  fait 
infuser  des  substances  aromatiques,  telles 
que  la  fleur  de  sureau,  la  cannelle  ou  le 
macis,  que  l'on  ajoute  pendant  la  fer- 
mentation sourde  qui  s'effectue  entre  les 
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moûts ,  puif  on  sootire.  Lorsque  »  ainsi 
qu'on  le  pratique  dans  les  pajs  chauds, 
ritalie  et  TBspa^e,  on  a  des  raisins  très- 
riches  en  principes  aromatique  et  sucré, 
tds  sont  ceox  de  Malaga,  de  Rota ,  de  Ei- 
Tosaltes ,  de  Lunel ,  de  Frontignan  et  de 
Béùexh  on  se  garde  d'y  rien  ajouter,  l^ 
qualité  de  ces  yins  de  liqueur,  si  estipiës 
comme  vins  de  dessert ,  dépend  ^lors  dp 
soin  que  Ton  a  apporté  a  leur  fabrication  ; 
die  est  d'autant  meilleure  que  la  rafle 
était  plus  sèche,  le  grain  plus  sucré,  et  la 
fermentation  suspendue  plus  à  propos. 
Une  circonstanoe  qu'il  importe  surtout 
d'obserrer, c'est  de  ne  pas  fouler  le  grain, 
ou  du  moins  de  le  faire  avec  les  plus  gran- 
des précautions  ;  car,  dans  cette  opéra-, 
tion,  le  liquide  sucré  étant  celui  qui  s'é- 
coule le  premier,  il  importe  de  le  recueilli^ 
par  et  sans  mélange. 

Les  Tins  de  liqueur  les  plus  estiipiés 
sont,  pour  l'Ëspague,  ceux  à^^Ucante,  de 
Tinio,  RotOj  Maloga,  JS^érès,  Pas^arci  pu 
Pacarety  Grenache,  etc.;  pour  le  Poctugal, 
ceux  de  Porto^  Setuval,  Lamalonga^  etc.; 
pour  l'Italie,  le  Laorjrma'Christi,  obtenu 
près  du  Vésuve,  et  pour,  ainsi  dire  sur  sa 
lave  ;  ceux  à^Alh/uU ,  de  Moalefiosconcy 
de  Moataleino,  de  Maluoisie, -pour  la  Tos- 
cane ;  de  To/fai  pour  la  Hongrie;  de  Cons' 
tance  pour  le  cap  de.Bonoe-Espérance  ;  de 
Chypre,  de  Scio,  de  C€tndie  pour  l'Archi- 
pel Grec  \  et  enfin  ceux  àeSohir€u,  Ska- 
maki ,  Yessed  pour  la  Perse. 

La  consommation  de  ces  yins  ayant  dé-: 
passé  de  beaucoup  la  production ,  cette 
circonstance  a  engagé  des  spéculateurs 
habiles  à  y  suppléer  par  la  fabrication  de 
Tins  de  liqueur  factices.  Cette  industrie 
s'exerce,  sur  une  grande  échelle  et  avec 
un  immense  profil^  principalement  â  Bor- 
deaux. Ennemi  de  la  fraude,  nous  croyons 
utile  de  divulguer  ses  secrets,  et,  i  cet 
effet,  nous  allons  signaler  quelques-unes 
de  ses  falsifications. 

Le  vin  de  Champagne  mousseux  factice 
s'obtient  en  prenant  une  quantité  déter- 
minée de  bon  yin  naturel  de  Chablis ,  et 
souvent  du  poiré,  le  saturant  d'acide  car- 
bonique au  mo^en  d'une  pompe  foulante, 


et  ajoutant  deux  gros  environ  de  sucre 
candi  par  bouteille. 

ht  vin  de  Madère  factice  se  prépare  en 
faisant  macérer,  dans  du  vin  de  Champa- 
gne non  mousseux ,  du  raisin  sec  dit  de 
Damas  dans  la  proportion  de  5  livres  sur 
90  à  95  litres  de  Tin  ;  on  ajoute  3  onces 
de  fleurs  de  pécher,  on  laisse  infuser 
pendant  is  heures,  on  alcoolise,  on  passe 
et  on  introduit  dans  une  barrique  ;  après 
un  mois  enriron  de  repos,  on  colle  et  on 
met  en  bouteilles. 

Bien  que  ce  genre  d'industrie  soit 
poussé  fort  loin,  les  vrais  gourmets  ne  s'y 
laissent  pas  prendre.  Ces  vins  ont,  en 
effet,  un  fumet  alcoolique  trop  prononcé 
pour  qu\m  ne  reconnaisse  pas  que  ce 
principe  ne  résulte  pas  de  U  fçrm.enta- 
tion ,  mais  bien  qu'il  a  été  ajouté  après  ; 
nous  indiquerons  plus  loin  le  moyen  de 
reoonnattre  ce  genre  de  falsification. 

Sirop  et  sucre  de  raisin, 

Low  de  la  guerre  continentale,  le  prix 
élevé  du  sucre  de  canne  porta  les  saTanU 
k  chercher,  parmi  les  produits  indigènes, 
ceux  qui  paraissaient  contenir  le  plus  de 
principe  sucré.  Tontes  les  parties  des  Té- 
gétauxdans  lesqueljes  ce  principe  parais- 
sait exister  furent  explorées  ;  parmi  les 
racines,  on  distingua  la  carotte,  le  navet, 
et  surtout  la  belteraTe  ;  parmi  les  tiges, 
celles  du  bouleau,  de  l'érable  è  sucre,  et 
celle  du  maïs  ou  blé  de  Turquie.  Mal- 
gré- l'analogie  que  cette  dernière  tige 
semblait  offiir  aTec  celle  de  la  canne, 
l'exploitation  de  son  sucre  dut  être  abaun 
donnée  en  raison  de  la  très-petite  pron 
portion  dans  laquelle  ce  principe  s'y 
trouve  (i).  De  tous  les  fruits,  c'est  le  rai- 
sin qui  fournit  les  résultaU  les  plus  san 
tisfaisants,  et  fort  heureusement  alon  ^ 
car  la  nécessité  commençait,  comme  nous 
aTons  déjà  eu  occasion  de  le  dire ,  à  de^ 
venir  fort  impérieuse.  On  n'avait  pas  en^ 

(f  )  Voir  a  rartiele  MtU  les  «fibrU  qni  ont  été  faiu, 
Uat  par  le  e^bre  Parmeatier  q«e  par  non*,  pour  ev 
traifw  le  imcvp  de  cette  tubilBBoe, 
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core  atteint ,  dans  la  fabrioatîea  da  snort 
de  betterave ,  la  perfectyon  q«e  oetle  in- 
dustrie rëdamalt,  et  qtf^elle  a  acquise 
^le^iuis.  On  savait  qae  cette  racine 
contenait  du  sucre  cristallisable,  Jfar* 
graflr  Favait  démontré^  mais  on  ëtait  loin 
de  croire  qu^il  j  fût  en  assez  grande 
quantité  ponv  remplacer  jamais -le  sucre 
de  canne. 

L^administration  d^alors,  qui  favorisait 
avec  le  i^us  vif  intérêt  cette  noovctfe 
branche  d'industrie  ,  fut  puissamment 
secondée  par  le  patriarche  de  la  pharma- 
cie ;  Parmentier ,  en  efiet ,  fut  pour  ainsi 
dire  le  chef  d'une  société  anouyme  indus- 
trielle, répandue  dans  toute  la  France 
vignicole.  Son  savoir  le  mettait  en  rap- 
port avec  l'élite  des  savants ,  son  affiiibilité 
et  sa  bienveillance  avec  ceux  qui  débu- 
taient dans  la  carrik^  ;  il  recueillait  les 
observations  des  premiers,  les  transmi/st- 
tait,  en  les  enrichissant  de  celles  qui  lui 
4<taient  propres,  k  ceux  qu'il  appelait  ses 
travailleurs,  et  opérait  ainsi  une  immense 
influence  dans  le  développement  de  cette 
partie  si  intéressante  de  réconoroie  indus- 
trielle et  domestique.  C'est  ainsi  qu'il 
parvint,  en  très-peu  de  tenips,4  donner  i 
la  fabrication  du  sucre  de  raisin  toute  la 
perfection  que  l'on  pouvait  espérer  alort. 
ff  ous  ne  doutons  pas  que  l'on  ne  fût  parve- 
nu,  si  les  mêmes  efforts  eussent  été  oontîr 
nués  sous  la  même  direction ,  à  convertir  le 
«ucre  concret  de  raisin  en  sucre  cristalU-* 
Mble,  ou  au  moins  à  augmenter  sensible- 
ment la  quantité  de  sucre  que  le  moût 
£umtient  en  favorisant ,  par  exemple ,  la 
réaction  des  principes,  soit  pendant,  aoit 
japrès  la  maturation ,  ou  en  les  modifiant 
par  quelque  agent  chimique.  Nous  croi- 
rons avoir  suffisamment  justifié  l'intérêt 
>9ue  ce  savant  nous  portait  au  début  de 
notre  carrière,  si  nous  sommes  assez  heu- 
reux pour  ajouter  quelque  chose  à  cette 
partie  des  connaissances  chimiques. 

Tous  les  raisins ,  pourvu  qu'ib  soient 
mûrs,  sont  propres  à  la  fabrication  du 
sirop  ou  du  sucre  de  raisin  ;  on  doit  cc- 
l>endant  préférer  les  espèces  blanches,  et, 
parmi  elles,  le  mcslier  réunit  les  condi- 


tions les  plus  favorables;  il  mûrit  asseï 
prompteroent ,  et  est  très-encré  dans  les 
bonnes  expositions.  On  reconnaît  que  le 
raisin  a  atteint  le  degré  de  maturité  con- 
venable, lorsque  la  queue  est  brune,  la 
grappe  pendante,  les  grains  amoUb,  la 
pellicule  amincie ,  le  sue  doux  et  savou- 
reux ,  les  pépins  fermes  et  non  glntineaz. 
11  importe  de  ne  cueillir  le  raisin  que  par 
un  temps  sec  et  après  que  le  soleil  a  ab- 
sorbé la  rosée  du  matin.  On  l'étend  sur 
des  claies  pour  faciliter  la  déperdition 
d'une  certaine  portion  de  son  eau  de  vé- 
gétation, et  favoriser  par  cela  même  la 
réaction  des  principes.  Cette  simple  pré- 
caution augmente  sensiblement  la  quan- 
tité relative  de  sucre,  et  diminue  les  frais 
de  concentration  d'une  manière  aasex 
notable.  On  soumet  ensuite  à  la  presse, 
jen  ayant  soin  de  séparer  le  premier  cou- 
lage qu'on  nomme  mkre  goutte;  ce  qui 
vient  ensuite,  ayant  entraîné  une  plus 
grande  pr<^rtion  de  matière  colorante 
et  de  tartre,  doit  être  versé  dans  la  cuve 
è  fermentation  pour  être  transformé  en 
?in» 

Le  moût  ou  jus  de  raisin,  ou  vin  doux, 
est  à  ce  fruit  ce  que  le  vesouest  k  la  canne 
à  sucre  ;  ils  offrent  toutefois  cette  diffi^ 
rence ,  que  le  premier  contient  toujours 
du  tartre,  tandis  que  l'autre  n'en  contient 
pas.  Si  le  moût  n'était  composé  que  de 
sucre  et  d'eau ,  l'aréomètre  offrirait  un 
moyen  certain  de  déterminer  sa  qualité  ; 
mais  il  contient  d'autres  principea,  et 
particulièrement  des  acides  et  du  tartre, 
dont  la  pesanteur  spécifique  est  également 
appréciable  par  cet  instrument. 

Le  moût ,  obtenu  avec  les  précautions 
que  nous  avons  indiquées,  ne  pouvant  pas 
être  soumis  immédiatement  à  l'évapora- 
tion,  en  totalité  du  moins,  on  procède  an 
mutisme  (i).  Cette  opération ,  qui  a  pour 
objet  d'empêcher  le  moût  de  paaaer  â  la 


(I)  L*opiratioD  da  ««tûat  »W  p 
iuit  pnUqvie  de  tevps  imaiéniorial  dau  le*  départ** 
menu  d«  rOaest  et  du  Midi,  pour  faire  ce  ^W  app^ 
bil  da  vin  muet.  Ce  vin  èuit  employé  poar  corrifcr 
ripreté  de  certaûu  vins  destiaét  4  être  expédii*  ea 
Hollande,  oh  les  Tint  dons  wnit  Uia^rccliercbés 
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fermeDUtion ,  consiste  à  développer , 
dans  les  yascs  destinés  à  lé  recevoir  pro 
visoirement,  du  gaz  acide  sulfureux,  soit 
au  moyen  de  mèches  soufrées ,  soit ,  s'il 
s^agit  de  fabrication  en  grand ,  au  moyen 
d'un  appareil  composé  d^un> fourneau  en 
tôle,  surmonté  d^un  entonnoir  renversé  ; 
à  cet  entonnoir  s*adapte  un  tuyau  re- 
courbé qui  plonge  dans  les  tonneaux  ré- 
servoirs ;  on  brûle  une  toile  soufrée  dans 
cet  appareil,  et  on  les  remplit  ainsi  de 
vapeur  sulfureuse. 

Ce  prooédé,  qui  o^re  quelques  inconvé- 
nients soit  par  Tincertitude  de  sa  manu- 
tention ,  soit  parce  qu'il  communique 
trop  souvent  au  vin  un  goût  dliydrogène 
sulfuré,  est  abandonné  dans  beaucoup  de 
vignobles.  On  fait  généralement  usage 
maintenant  du  sulfite  de  chaux  pour  opé- 
rer le  mutisme.  Indépendamment  de  Ta- 
vantage  qu^il  offre  de  suspendre  la  fer- 
mentation en  absorbant  Toxygéne  de  Pair 
pour  passer  à  Tétat  de  sulfate,  il  opère  la 
clarification  du  moût  presque  instanta- 
nément, même  à  froid,  et  augmente  sen- 
siblement la  quantité  de  sucre.  On  va  voir, 
dans  le  paragraphe  qui  suit ,  comment 
a'^effectne  ce  phénomène. 

On  a  proposé  aussi  l'emploi  de  Tacide 
suif  urique  concentré  ou  étendu,  pour  ar- 
river ma  même  résultat;  les  expériences 
que  nous  avons  faites,  pour  déterminer 
la  nature  des  réaction»  entre  les  acides  et 
la  fécule  ou  la  gélatine  ,  nous  font  regar^ 
der  ce  moyen  comme  très-heureux.  L'a- 
cide sidf urique  employé,  en  effet ,  dans 
des  proportions  convenables  ,  doit  non- 
seulement  arrêter  la  fermentation  ta  se 
combinant  avec  le  ferment  et  le  précipi- 
tant, mais  développer,  en  outre,  une  plus 
grande  quantité  de  principe  sucré  par  sa 
réaction  sur  la  gélatine  ;  c'est  aussi  par 
son  acide  libre  que  la  graine  de  moutarde 
arrête  la  fermentation. 

Nous  nous  éloignerions  de  notre  sujet 
si  nous  rapportions  ici  la  série  oomi^ète 
des  expériences  sur  lesquelles  nous  fop- 
dons  cette  opinion  ^  nous  en  ferons  seule- 
ment connaître  les  résultats.  Dans  deux 
expériences  comparatives,  l'une  simple  et 
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daus  laquelle  nous  avons  suivi  le  procédé 
ordinaire  d'extraction  du  sucre  de  raisin, 
et  Tautre  dans  laquelle  nous  «vions  ajouté 
4  grammes  d'acide  suif  urique  concentré 
par  looo  grammes  de  moût,  nous  avons 
obtenu,  après  la  saturation  et  une  évapo- 
ration  convenable,  une  quantité  de  sucre 
qui  dépassait  d'un  seizième  celle  obtenue 
par  l'autre  procédé.  L'action  de  Tacide 
suifurique  a  pour  effet,-  comme  nous  l'a- 
vons dit,  do  convertir  la  gélatine  en  ma- 
tière sucrée,  et  d'augmenter  ainsi  la  pro- 
portion de  ce  principe;  et  ce  qui  le  prouve, 
c'est  que,  dans  une  autre  expérience  où 
nous  avions  pris  du  suc  de  verjus  au  Heu 
de  moût  de  raisin ,  la  convenrion  de  la 
gélatine  en  matière  sucrée  eut  également 
lieu.  Bien  que  le  suc  de  vérins  ne  con- 
tint, avant  l'opération,  qu'une  propor- 
tion presque  inappréciable  de  principe 
sucré  (  I  ) ,  nous  n'en  avons  pas  moins  ob- 
tenu une  quantité  très-notable  d'un  sucre 
analogue  à  celui  du  raisin  .Ces  expériences 
prouvent,  comme  on  le  voit,  en  faveur 
de  la  théorie  que  nous  avous  donnée  de  la 
maturation  (voir  ce  chapitre)  ;  quant  à 
l'action  de  l'acide  sulfurique  sur  le  fer- 
ment, nous  croyons  qn'elle  est  d'une  na- 
ture analogue,  et  que  tout  le  ferment  n'est 
pas  précipité.  Si,  en  efiet,  comme  nous 
avons  lieu  de  le  croire ,  cet  agent  de  dé- 
composition est  composé,  entre  autres 
principes^  de  fécule  dans  un  état  parti- 
culier de  désagrégation,  on  concevra  que 
l'acide  snlf^rique,  opérant  sa  conversion 
en  sucre,  suspend  toute  décomposition  en 
réunissant  ainsi  des  éléments  près  de  se 
dissocier.  Ce  qn'il  y  a  de  certain ,  c^est 
que  de  la  levure  de  bière  et  des  lies  ou 
ferment  de  groaeille  et  de  raisin,  bien  la- 
vés ,  nous  ont  offert,  traités  par  1  iode , 
des  traces  de  fécule  dans  un  état  de  mo- 
dification particulier  et  de  division  ex- 
trême. 

Nous  appuieront  cette  observation  de 
celle  qui   suit ,  que   nous  empruntons  à 

(1)  On  a  fwmarqni  que  I«  rerjus,  tel  Tcrt  qu^  toit,  f«t 
toujours  sasccptible  cTéproBTer  na  monTemeiit  de  fer- 
menUtion,  ce  qni  indique,  bien  certahieinent,  U  pré- 
sence d*an«  cerUlM  qvanUlé  da  prineipa  racré.' 
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Parmender  (Traité  des  sirop  et  sucre  de 
raisin),  «  Qaant  à  la  fëcule,  »  dit  ce  sa- 
vant ,  «  il  n^est  pas  douteux  qu'elle  n'a- 
gisse comme  uo  des  principaux  ferments 
dans  la  fermentation  alcoolique,  car 
MM.  BerthoUet  et  Tbenard  ne  purent  im- 
primer une  fermentation  vigoureuse  à  une 
solution  de  sucre  de  canne  à  17  degrës 
qu'après  y  avoir  ajoute  la  fécule  fratcfae 
du  raisin.  » 

L'importance  du  mutisme,  dans  la  fa- 
brication du  sucre  de  raisin,  justifie  suf- 
fisamment cette  digression  ;  nous  allons, 
en  conséquence,  indiquer  les  autres  con- 
ditions qu^exige  le  succès  de  l'opération. 

L'éraporation  du  moût  doit  s^eflectuer 
avec  la  plus  grande  cële'Kté  ;  on  a  remar- 
qué, en  effet,  que  son  altération  était  plu- 
tôt due  à  la  durée  de  la  chaleur  qu'à  son 
intensité.  Les  sirops  évaporés  lentement 
sont  peut-être  im  peu  moins  colorés, 
mais  ils  acquièrent  une  odeur  de  manne 
assez  désagréable.  L'appareil  à  larges  sur- 
faces inclinées ,  imaginé  par  M.  Derosne, 
pourrait  être,  dans  ce  cas,  d'une  applica- 
tion avantageuse. 

La  saturation  s'effectue  soit  à  froid,  soit 
à  chaud  ;  le  dernier  mode  est  cependant 
préférable,  en  ce  que  les  acides,  favorisés 
par  l'élévation  de  température,  réagissent, 
comme  nous  l'avons  dit,  sur  la  portion  de 
gélatine  qui  a  jusque-là  résisté  à  leur  ac- 
tion et  la  convertissent  en  matière  sacrée. 
Elle  n'est  cependant  pas  sans  inconvé- 
nient, car  elle  rend  plus  facile  la  solution 
des  carbonates  terreux  qui  sont  employés 
à  cet  eflfet,  et  qui,  unis  au  tartrate  de  po- 
tasse, contribuent  peut -être  è  donner  au 
sucre  de  raisin  Taspect  de  concrétions 
plutôt  que  celui  de  cristaux,  car  il  est 
très-difficile  de  les  en  séparer  complète- 
ment. 

Nous  pensons  avec  Parmeutier  qu'il  oon- 
vient ,  pour  diminuer  Tacidité  du  moût  et 
pour  augmenter  la  puissance  du  sucre  qu'il 
contient ,  de  le  faire  évaporer  jusqu'à  ré- 
duction de  la  moitié  de  son  volume,  et  de 
laisser,  par  le  refroidissement  et  le  repos, 
précipiter  la  plus  grande  partie  du  tartre 
qu'il  contient.  Bien  pénétré,  rommr  on  l'a 


vu,  de  la  nécessité  des  acides,  mais  con  - 
vaincu  de  l'inutilité  des  tartrates  de  po- 
tasse et  de  chaux,  nous  avons  saturé  com- 
plètement un  moût  récemment  obtenu, 
nous  l'avons  traité  ensuite  par  de  l'acide 
tartrique  pur,  et  nous  avons  obtenu  ainsi 
un  sucre  de  rabin  d'une  saveur  franche. 
La  cristallisation  était  aussi  moins  con- 
fuse que  dans  celui  obtenu  par  le  procédé 
ordinaire. 

La  craie  ou  blanc  d'Espagne  de  Meu- 
don,  ou  mieux  encore,  le  marbre  en  pou- 
dre, sont  les  sels  les  {>lus  propres  à  la  sa- 
turation du  moût.  Ce  dernier  surtout , 
comme  l'a  observé  M.  Poutet,  se  précipite 
avec  plus  de  facilité ,  et  concourt  ainsi  à 
la  clarification  du  sirop  de  raisin  d'une 
manière  beaucoup  plus  prompte  ;  0  a  re- 
marqué, en  outre,  que,  lors  do  d^- 
gement  gazeux  qui  se  manifeste  pendant 
l'opération ,  le  marbre  blanchit  le  li- 
quide ,  en  entrahiant  avec  lui,  par  aoite 
de  sa  pesanteur,  la  matière  féculente 
sous  un  aspect  verdâtre  ;  enfin  il  opère 
même  quelquefois,  par  un  dépôt  instan- 
tané, la  clarification  du  moût,  au  point  de 
dispenser  presque  d^j  aroir  recours  de 
nouveau.  Quant  aux  proportions,  elles  va- 
rient ,  comme  on  le  pense  bien ,  selon  les 
climats  et  la  nature  des  raisins  ;  cepen- 
dant ii5  grammes  suffisent  généralement 
dans  le  Midi ,  et  100  dans  le  Nord,  pour 
100  litres  on  100  kilogrammes  de  moût. 

La  saturation  effectuée,  on  procède  à  la 
clarification  :  elle  s'opère  à  Taide  de  blancs 
d^œufs ,  de  sang  de  bœuf  ou  de  mouton  : 
lorsque  ces  derniers  sont  récemment  ex- 
traits, ils  sont  généralement  préférables, 
surtout  lorsqu'on  agit  sur  de  grandes 
masses. 

La  cuisson  du  sirop  ou  sa  concentration 
doit  s'effectuer ,  comme  nous  Tarons  dit, 
avec  la  plus  grande  célérité, dans  des  vases 
plats  et  présentant  conséquemment  beau- 
coup de  surface.On  ne  doitpas  s'occuper  da 
précipité  salin  qui  se  forme  pendant  Féva- 
poration  ;  si  on  voubit  le  séparer  trop  sou- 
vent, on  retarderait  l'opération  sans  pro- 
fit, il  Tant  beaucoup  mieux  le  séparer  par 
la  décantation  lorsque  le  sirop  es  trefroîdl 
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Madame  Parëri»  qtii  s*cst  occupée,  arec 
beaucoup  de  succès  et  en  bonne  mena- 
gère,  suivant  Texpression  de  Pannentier, 
de  la  fabrication  du  sirop  et  du  sucre  de 
raisin,  a  remarqué  que,  lorsqu^on  laissait 
ëprouyer  au  moût  un  commencement  de 
fermentation,  il  fournissait,  après  la  cla- 
rification et  la  concentration,  une  cristal- 
lisation moins  confuse  qui  se  rapprochait 
darantage  du  sucre  de  canne. 

Cette  observation  s^accorde  avec  nos 
expériences  et  les  confirme  ;  nous  sommes 
conrainco ,  en  effet ,  que  ce  qui  importe 
surtout  pour  le  succès  dePopëration,  c^est 
de  priver  le  moût  de  la  gélatine  qu'ail  con- 
tient, soit  en  la  convertissant,  comme 
nous  Pavons  fait ,  en  sucre ,  soit  en  la  fai- 
sant disparaître  par  la  fermentation. 

Le  sirop  de  raisin  ainsi  obtenu  a  une 
couleur  ronge  jaunâtre,  sa  saveur  est 
fraîche,  sucrëe,  un  peu  âpre;  concentre  à 
35  degrés,  il  ne  tarde  pas ,  après  quelques 
jours  de  repos,  à  se  prendre  en  masse,  et 
constitue  alors  le  sucre  de  raisin  ;  il  s^oflre 
sous  la  forme  de  masses  agglomérées  com- 
posées de  granules  tuberculeux;  il  con- 
tient alors  76  pour  100  de  sucre  concres- 
cible  ;  mais,  malgré  la  promesse  faite  par 
Fempereur  d'un  million  à  celui  qui  ramè- 
nerait à  rétat  de  sucre  cristallisable  ou  de 
canne ,  ses  caractères  physiques  sont  tou- 
jours restés  les  mêmes.  Il  est  moins  solu- 
ble  que  le  sucre  de  canne  ou  de  betterave; 
•a  saveur  est  pins  fraîche  et  un  peu  pâteuse, 
surtout  lors  de  la  première  impression. 

La  saturation  et  la  concentration  du 
moût  de  raisin  sont  connus  de  temps  im- 
mémorial. M.  Boudet,  membre  de  la  com- 
mission d'^Égypte ,  a  trouvé ,  lors  de 
Fexpédition,  dans  des  espèces  d^apothi- 
cairerics,  des  amphores  remplies  d'une 
sorte  de  sirop  de  raisin  d'une  saveur 
douce  ;  il  ne  paraissait  pas  être  seulement 
du  moût  rapproché,  mais  aussi  saturé.  Les 
anciens  ne  remployaient  pas  seulement 
comme  médicament  et  comme  condiment 
de  certains  fruits,  mais  encore  pour  amé- 
liorer leurs  vins  et  rendre  plus  doni 
ceux  qui  étaient  trop  verts;  ils  rajou- 
taient soit  avant,  soit  après  la  ferqienta- 


tion,  pour  les  rendre  ou  plus  sucrés,  ou 
plus  alcooliques,  ou  l'unit  l'autre.  Cette 
méthode  est  renouvelée  de  nos  jours,  avec 
cette  différence  qu'on  lui  substitue  le  si- 
rop de  fécule.  Nos  pays  vignobles  les  plus 
septentrionaux  en  font  maintenant  une 
consommation  prodigieuse. 

Si  l'on  en  croit  Pline ,  les  Romains 
poussaient  l'évaporation  du  moût  jusqu'à 
réduction  aux  deux  tiers  ;  Athénée  dit  que 
leurs  vins  éuient  quelquefois  tellement 
épais,  qu'il  s'échappait  difficilement  des 
vases  qui  le  renfermaient.  Il  y  a  Heu  de 
croire  que  ce  qu'ils  appelaient  vin  était 
plutôt  un  sirop  ou  une  conserve  de  raisin 
alcoolisé  que  la  liqueur  limpide,  savou- 
reuse et  chaude  qui  résulte  de  la  fermen- 
Ution  du  raisin,  et  à  laquelle  est  réservé 
le  nom  de  vin. 

Si  l'emploi  du  sirop  ou  du  sucre  de 
raisin ,  dans  les  usages  domestiques,  est 
devenu  nul  ou  fort  peu  important,  il  faut 
Tattribuer  à  la  diminution  du  prix  du 
sucre  de  canne,  et  surtout  à  la  fabrication, 
maintenant  si  productive ,  du  sucre  de 
betterave.  Quoiqu'il  en  soit,  son  emploi 
pour  l'amélioration  des  vint  de  certains 
crus  ne  peut  être  contesté.  En  effet,  l'ad- 
dition du  moût  rapproché  dans  la  cuve 
offre  l'avantage  d'accélérer  la  fermenta- 
tion,  d'augmenter  la  proportion  d'alcool, 
et  de  diminuer,  relativement,  la  propor- 
tion de  tartre,  qui  prédomine  trop  sou- 
vent dans  les  contrées  septentrionales. 
C'est  donc  plus  particulièrement  dans  le 
Nord  que  celle  addition  offre  de  Tavan- 
tage;  aussi  Parmentier  proposait-il  de 
convertir  une  partie  de  la  récolte  des 
départements  méridionaux  en  sirop  de 
raisin,  Uut  pour  les  usages  domestiques, 
que  pour  améliorer  les  vins  des  pays 
moins  favorises  par  l'élévation  de  tempéra- 
ture. Cette  pensée  toute  philanthropique, 
et  qui  paratl  fort  séduisante,  est  néan- 
moins d'une  application  assez  difficile; 
la  qualité  du  vin  ne  consiste  d'abord  pas 
toujours  dans  le  plus  ou  le  moins  de  sucre 
que  contient  le  moût;  s'il  en  étoit  ainsi,  on 
ne  serait  pas  obligé ,  dans  certains  pays, 
comme  dans  l'Archipel,  par  exemple,  où 
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le  raisin  est  très-sucré,  d'ajouter  de  Tcau 
au  moût  pour  faciliter  le  développement 
de  la  fcrmcnUtion.  Ces  \ins  sont  d'ailleurs 
fades  et  plaU.  La  fabrication  et  le  trans- 
port des  sirops  ou  conserre  de  raisin  aug- 
menteraient d'ailleurs  le  prix  des  vins  des 
contrées  septentrionales  ,  sans  leur  don- 
ner une  plus  grande  valeur  relative. 

Convaincu  de  cette  vérité,  et  nous  fon- 
dant, en  outre,  sur  la  composition,  main- 
tenant bien  connue,  du  moût  de  raisin, 
qui  est,  pour  ainsi  dire,  une  solution,  dans 
Feau  de  végétation,  de  sucre,  de  gélaUne, 
d'acides  tartriquc  et  malique ,  et  de  ma- 
tière colorante;,  nous  avons  préparé,  en 
traitantla  fécule  par  l'acide  tartrique  (i), 
une  solution  gélaliuo  -  sucrée  analogue, 
comme  on  voit,  à  celle  qui  se  rencontre 
dans  le  raisin  j  nous  l'avons  mêlée  à  partie 
égale  de  raisin  dit  gros  gamel  écrasé.  Le 
mélange  marquait  lo  degrés  à  l'aréomètre; 
abandonné  à  lui-même ,  il  n'a  pas  tardé  à 
passer  a  la  fermentation.  La  liqueur  al- 
coolique ,  soutirée  deux  jours  après ,  tie 
marquait  plus  que  4  degrés  et  présenUit 
tous  les  caractères  d'un  bon  vin  ordinaire. 
Nous  l'avons  conservé  sans  altération  pen- 
dant plusieurs  années,  et  la  clariflcation 
s'en  est  opérée  sans  le  secours  d'aucun 
corps  étranger.  Le  Tin  de  la  même  récolte 
A  tourné  augros^  sans  que  celui  que  nous 
avions  modifié  ait  éprouvé  la  moindre 
altération. 

La  même  expérience  a  été  répétée ,  en 
remplaçant  totalement,  mais  sans  expres- 
sion, le  vin  doux  ou  moût  extrait  de  5o 
kilogrammes  de  raisin,  par  une  égale  quan- 
tité de  la  solution  dont  nous  avons  parlé 
plus  haut;  la  fermentation  ne  tarda  pas  à 
s'y  éublir  et  le  résulut  fut  a  peu  près  le 
même;  le  vin  éuit  cependant  un  peu  plus 
faible,  et  formait  néanmoins  une  boisson 
bien  supérieure  à  la  piquette  ordinaire. 
Si  on  metuit  a  profit  ce  moyen,  il  dispen- 
serait de  l'opération  si  longue  et  si  embar- 
rassante du  pressurage,  surtout  lorsque 
les  pressoirs  sorif  rares  et  loin  des  cuves. 

(1)  L'kcUU  mllttrifna  «t  la  diaitue  pmiTtiit  £lf« 
wlMtltaétàraeUe  UitrufiM.  (Voir  article  A$niâon,) 


Si  des  expériences  faites  sur  une  plus 
grande  échelle  fournissaient  des  résultats 
satbfaisants,  rien  ne  serait  plus  facile  que 
de  modifier  cette  solution;  en  variant  sim- 
plement la  température ,  on  la  rendrait 
plus  ou  moins  sucrée  ou  g^alineuse ,  sui- 
vant que  la  nature  des  vins  l'exigerait: 
c'est  ainsi,  par  exemple,  que  pour  les  vins 
du  Midi,  dans  lesqueb  la  matière  sucrée 
est  surabondante,  on  rendrait  la  solution 
plus  gélatineuse  ;  pour  ceux  des  contrées 
septentrionales/  ou  des  environs  de  Paris, 
on  la  rendrait  plus  sucrée. 

On  pourrait,  en  outre,  dans  les  paya  oà 
on  fait  du  vin  blanc  avec  du  raisin  rouge, 
utiliser  le  marc  de  celui-ci,  en  y  ver- 
sant la  même  solution;  le  vin  ou  boisson 
qui  en  résulterait  serait  d'autant  meil- 
leur, que  la  pellicule  du  raisin,  n'ayant 
pas  été  soumise  à  l'action  de  la  fermen- 
tation et  n'ayant  conséquemment  éprou- 
vé aucune  altération ,  fournirait  en  abon- 
dance les  principes  colof ant  et  aromati  - 
que  qu'elle  ton  tient. 

On  prépare  diverses  boissons  «lans 
lesquelles  entre  le  raisin ,  soit  qu'il  soit 
sec  ou  vert;  c'est  ainsi  qu'en  Tartarie  on 
nomme  usuph  une  boisson  qui  consiste  a 
faire  fermenter  des  raisins  avec  de  l'eau  ; 
quelques  vignerons  mettent  ce  procédé 
en  usage,  et  à  cet  eflet  ils  introduisent  du 
raisin  non  foulé  dans  un  tonneau  et  le 
remplissent  d^eau  :  on  comprend  que  la 
solution  gélatino-sucrée  que  nous  propo- 
sons fournirait  une  boisson  bien  supé- 
rieure. 

L'addition  que  nous  conseillons  n^a  rien 
qui  doive  surprendre  :  déjà,  depuis  plu  -  ' 
sieurs  années ,  MM.  MoUerat,  à  Poûlly, 
fabriquent  une  énorme  quantité  de  «ocre 
de  fécule,  qui  sert,  lorsque  la  saison  a 
été  peu  favorable,  â  améliorer  les  vins  d'un 
assez  grand  nombre  de  vignobles  de  la 
Bourgogne.  Ce  sucre  n'est  ni  de  la  gâa- 
tine,  ni  du  sucre  proprement  dit,  mais  il 
participe  de  ces  deux  substances. 

On  a  proposé,  dans  le  même  but ,  l'em- 
ploi du  sucre  et  plus  récemment  de  la 
cassonade  :  ces  additions  ont  été  vivement 
critiquées  par  plusieurs  oenologues  et  par- 
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ticuliéreiDe&t  par  Tauteor  du  traiië  de  la 
'vinification.  «  J^ai  prouvé»  »  dit-il,  «  par 
un  calcul  exact ,  que  toute  addition  de 
matière  sucrée  au  moût ,  ayant  pour  but 
d^introduire  dans  le  yin  une  nouvelle 
proportion  d'alcool,  il  était  plus  simple, 
et  surtout  plus  économique ,  d'ajouter  de 
Falcool  tout  fait  au  vin,  un  peu  avant  la 
fin  de  la  fermentation.  »  Bien  que  cette 
opinion  soit  d^une  autorité  assez  impo- 
sante,  nous  ne  la  partageons  pas;  la  qua- 
lité du  vin  ne  résulte,  en  effet,  pas  sen> 
lemeut  du  plus  ou  moins  d'alcool  qu'il 
contient,  mais  bien  des  proportions  bien 
harmonisées  des  autres  principes  que 
renferme  le  grain  de  raisin  ;  nous  pen- 
sons que  tout  ce  qui  tend  à  développer 
une  bonne  et  complète  fermentation 
tourne  au  profit  de  la  qualité  du  vin  et 
constitue  une  bonne  vinification. 

Du  vin  et  de  la  vinification, 

L^art  de  faire  le  vin  est  presque  aussi 
ancien  que  Fart  de  cultiver  la  TÏgne; 
quoique  simple,  ce  genre  de  fabrication  a 
éprouvé,  suivant  les  temps  étales  lieux,  de 
nombreuses  modifications.  Un  grand  nom- 
bre d'elles  on  tété  signalées  par  des  écono- 
mistes et  des  œnologistes  distingués  ;  mais 
il  était  réservé  au  célèbre  comte  Chaptal 
de  les  apprécier  et  de  les  réduire  en  pré- 
ceptes :  ces  améliorations  ne  sont  malheu- 
reusement consignées  que  dans  des  ouvra- 
ges que  les  savants  seuls  consultent  et  qid 
tombent  rarement  dans  les  mains  de  ceux 
qui  pourraient  les  mettre  utilement  à  pro- 
fit. Ce  traité,  d'une  importance  scientifi- 
que moins  grande,  et  que  nous  nous  ef- 
forçons de  mettre  a  la  portée  de  tous  les 
genres  de  lecteurs ,  est  destiné  à  remplir 
cette  lacune  dans  l'instruction  populaire. 
Aucun  sacrifice  ne  nous  coûtera  pour  qpe 
cette  destination  spéciale  soit  remplie . 

L'époque  de  la  vendange  ne  peut  pas 
plus  se  préciser  que  celle  de  la  moisson  ; 
c'est  l'état  de  maturité  du  raisin  qui  doit 
la  déterminer,  et  cependant  des  considé- 
rations d'intérêt  public  obligent,  le  plus 
ordinairement,  a  en  ordonner  l'ouverture 
sans  avoir  égard  à  Tétat  de  maturité  du 


fruit,  qui  varip  suivant  k  nature  du  sol  et 
l'exposition.  Espérons  que  cet  état  de 
choses,  SI  contraire  aux  conditions  d'une 
bonne  vinification,  cessera  ;  que  la  civi- 
lisation, en  donnant  des  idées  plus  justes 
du  droit  de  propriété,  diminuera  le  nom» 
bre  des  malfaiteurs,  et  que  chaque  vi- 
gneron pourra,  sans  craindre  que  son 
voisin  ne  porte  atteinte  â  sa  propriété, 
faire  sa  récoHe  â  loisir,  et  mettre,  consé- 
quemroent,  en  pratique  les  observations 
qu'il  devra  à  l'expérience  ou  aux  recher- 
ches des  savants. 

L'ouverture  d&i  vendanges  était  autre- 
fois célel>rée  par  des  fétesj  elle  est  encore, 
de  nos  jours»  l'occasion  de  réunions 
joyeuses,  qui  terminent  d'une  manière 
fort  heureuse  la  longue  série  de  travaux 
qu'exige  la  culture  de  la  vigoe;  c'est  aussi 
l'époque  où  l'espoir  du  vigneron  se  change 
en  réalité.  Boucher  a  peint,  dans  les  vers 
suivants,  l'espèce  d'ivresse  morale  dont 
semblent  atteints  les  vendangeurs  à  cette 
intéressante  époque. 

Dism!  «iBol  riant  fdtleau  !  mille  banda  ligice», 
Lm  ibUtret  putenn,  le*  joyeuies  bergire*, 
Lei  mirée,  let  éponx  ,  lea  vieillerd.,  lee  enfenta 
RemplÎMent  lee  chemine  de  leurs  cri»  triomphants. 
Déjà  s'ofBn  ans  regards  de  cette  agile  armée 
Le  rempart  épineux  dont  la  rigne  est  fermée, 
Avide  des  trésors  dont  eUe  s'enrichit , 
Nul  cep  n'est  épargné!  Partout  je  rois  la  grappe 
Tomber  sons  le  tranchant  du  ooutean  quî  la  frappe. 

On  doit,  avant  d  opérer  la  récolte,  s'as- 
surer de  l'état  du  raisin.  Bien  que  les 
conditions  de  maturité  soient  les  mêmes 
que  celles  que  nous  avons  indiquées  déjà 
l>our  le  raisin  destiné  è  la  fabrication  du 
sirop  ou  du  sucre',  les  rappeler  ne  sera 
pas  superflu.  Le  pédoncule  ou  queue  doit 
avoir  perdu  sa  verdure  et  avoir  acquis 
une  couleur  brune;  la  grappe  doit  éUre 
pendante  ;  les  grains  mous  ;  la  pellicule 
unie,  mince  et  transparente;  le  suc  doux, 
savoureux  et  peu  visqueux  ;  les  pépins 
fermes  et  non  gélatineux.  Une  des  con- 
ditions les  plus  importantes  est  le  choix 
du  temps;  on  ne  saurait  croire,  en  effet, 
combien  il  influe  sur  la  qualité  du  vio  ci 
sur  sa  conservation. 
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Lorsque  la  saison  a  été  pluTicuse,  que 
le  raisin  est  très-aqueux  et  qu'on  est  fa- 
torisé  par  le  temps  et  les  localités,  on  doit 
étendre  le  raisin  sur  des  claies,  et  pro- 
voquer ainsi  un  commencement  de  des- 
siccation; Tingt-qualre  ou  quarante-huit 
heures  suffisent  ordinairement.Ce  mode  de 
procéder  n'est  pas  nouveau j  il  Aait  connu 
des  Romains,  et  est  encore  mis  en  prati- 
que en  IUlie,  en  Espagne,  en  Calabre  et 
en  Grèce;  il  offre,  en  outre,  Tayantage  de 
pouvoir  faire  une  sorte  de  triage. 

,...hn  ftuitt  aUéric, !«•  grappe* ârorté», 
Sont  tla  iréwr  commnii  âvec  «oin  rejetas. 
Lausn  CCS  giains  proêcriu  alimenU  des  olfeanx, 
Et  qve  jamaU  lear  jm  ne  soaille  to«  tonneaux. 

ROMBT. 

Les  avis  sont  iiartag^  sur  les  avanUges 
ou  les  inconvénients  d'êgrapper  le  raisin. 
Nous  croyons  qu^il  est  bon  de  tenir 
compte  du  plus  ou  moins  de  principe  su- 
cré que  le  fruit  contient  :  si,  en  effet,  ce 
principe  est  très-abondant,  la  présence 
de  la  rafle  est  utile;  si,  au  contraire  ,  la 
saison  peu  favorable  a  fait  couler  la  fleur, 
rendu  les  grains  rares,  empêché  la  ma- 
turation de  s'effectuer  complètement,  on 
la  rejette  en  partie.  On  a  vu  plus  haut 
qu'on  l'enlevait  en  toulité  dans  la  fabri- 
cation des  vins  de  liqueur;  quand  elle 
n'est  pas  trop  abondante ,  elle  donne  au 
vin  une  saveur  particulière,  recherchée 
des  gourmets,  et  qu'on  lui  communique 
même  quelquefois  au  riiojen  de  l'alun. 

Pour  obtenir  une  bonne  qualité  de  vin,  il 
importe  que  la  maturation  des  espèces  s'ef- 
fectueen  même  temps;  maiseette  condition 
étant  diflicile  à  obtenir,  attendu  les  diffé- 
rences d'exposition  et  de  nature  du  sol ,  on 
peuty  suppléer,  dans  les  grands  vignobles, 
en  vendangeant  d'abord  les  raisins  les  plus 
mikn,  puis  atteudant  pour  les  autres. 

Enfin  une  dernière  condition  indispen- 
sable pour  que  la  fermentation,  consé- 
qitemment  la  vinification  s'effectue  bien, 
c'estque  le  grain  soitcom^ilétemcntécrasé. 
Fabroni,  chimiste  italien,  a  remarqué,  en 
effet,  en  disséquant,  pour  ainsi  dire ,  le 
grain  de  raisin,  que  le  sucre  et  le  ferment 


se  trouvent  placés  chacun  dans  des  or- 
ganes spéciaux  :  plus  récemment,  H.  Ras- 
pail,  par  un  examen  analytique  micros- 
copique, a  vu  que  le  sucre  est  renfermé 
dans  les  vaisseaux  ligneux  qui  forment  le 
réseau  du  fruit,  tandis  que  la  pulpe  géla- 
tineuse et  acide  n'en  renferme  aucune 
trace.  On  a  proposé  divers  moyens  pour 
opérer  le  foulage  du  raisin;  le  plus  sim- 
ple consiste  à  l'écraser  dans  des  caisses  en 
bois  .ou  dans  les  bachonx  mêmes.  M.  de  la 
Vaupière  a  imaginé  un  appareil  qui  se 
compose  de  deux  rouleaux  ou  cylindres  ' 
sur  lesquels  règne  une  cannelure  dont 
les  rayons,  disposés  obliquement,  ont 
s  pouces  de  large  sur  s  lignes  de  pro- 
fondeur ;  les  axes  de  ces  rouleaux  sont 
surmontés  d'une  trémie  destinée  à  rece- 
voir le  raisin.  Suivant  la  plus  grande  di- 
mension, et  vers  le  bas  de  celte  trémie  est 
logé  un  corps  de  figure  prismatique ,  qui 
peut  tourner  sur  son  axe  ;  cet  axe  est  ho- 
rizontal et  très-près  de  la  fente  de  la  tré- 
mie, à  laquelle  il  est  parallèle.  Le  tout  est 
disposé  de  manière  que  le  raisin  qui  sort 
de  ccUe-ci  tombe  entre  les  deux  rouleaux; 
ce  que  l'on  concevra  facilenient,  si  l'on 
imagine  un  plan  vertical ,  passant  par  la 
ligne  de  contact  des  deux  rouleaux,  et  Tou- 
verture  inférieure  de  la  trémie  coupée, 
suivant  sa  plus  grande  dimension,  en  deux 
parties  égales  par  ce  plan  ;  l'un  des  deux 
rouleaux  a  son  axe  prolongé  en  dehors  de 
la  machine,  et  reçoit  une  manivelle.  Un 
ou  plusieurs  hommes  agissent  sur  cette 
manivelle,  et  les  cylindres,  en  tournant 
l'un  à  côté  de  l'antre,  écrasent  les  grains 
qui  passent  entre  leurs  surfaces ,  sans 
écraser  les  pépins.  Le  même  mouvement 
en  produit  un  autre,  et  fait  balancer,  sur 
son  axe,  le  prisme  triangulaire  qui  est  logé 
au  fond  de  la  tiifmie ,  ce  qui  précipite  le 
raisin  sur  le  cylindre  pour  y  être  écrasé 
successivement. 

Les  espèces  de  raisin  les  plus  oomrou* 
nément  employées  pour  la  fabrication  du 
vin,  tant  en  Bourgogne  qu'aux  environs 
de  Paris,  sont  le  noireau  ou  temtariery  le 
meunier^  le  meslier^  le  ganiet  noir  et  le 
plant  de  lune.  Ce  dernier  est  devenu  assex 
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rare  aox  enrirons  de  Paris  ;  les  au  Ires  ont 
été  tires  de  la  Bourgogne,  il  jr  a  trente  ans 
environ. 

Avant  d'introdaire  le  raisin  dans  la 
cure,  OQ  a  dû  préalablement  la  laver  à 
Feau  chaude,  et  la  badigeonner  ensuite 
avec  an  lait  de  cbauz.  Cette  dernière  pré- 
caution n'est  utile  que  dans  les  pays  où  le 
raisin  n'atteint  pas  une  maturité  bien 
complète;  elle  a  pour  effet,  en  assainbsant, 
pour  ainsi  dire,  la  cuve,  d'opërer,  en  ou- 
tre, la  saturation  des  acides  maHque  et 
tar trique  surabondants. 

La  cuve  préparée,  on  y  jette  le  raisin  ^ 
soit  entier ,  soit  préalablement  foulé,  on 
remplit  aux  deux  tiers  ou  aux  trois  quarts 
suivant  que  le  raisin  est  plus  ou  moins 
sucré;  on  ferme  soigneusement  le  cuvier 
et  même  on  en  élève  la  température  sui- 
vant U  saison  cm  le  climat;  on  refoule  de 
temps  en  temps  la  surface  qu'on  nomme 
vulgairement  chapeau  de  vendange,  pour 
éviter  qu^elle  ne  contracte  un  goAt  de 
moisi,  et  pour  opérer  un  mélange  bien  in- 
time des  parties  alcooliques  et  aqueuses. 
Ce  moyen  est  diversement  mis  en  prati- 
que :  en  Espagne,  par  exemple,  on  se  sert 
de  perches  traversées  par  des  bâtons  et 
disposées  do  manière  à  diviser  la  masse 
surnageante  et  à  la  refouler;  dans  d'autres 
pays,  on  descend  dans  la  cuve  et  on  foule 
a?ec  les  pieds.  Ce  mode  n'est  pas  nouveau, 
car  Virgile,  dans  une  invocation  à  Bac- 
chus,  s'exprime  ainsi  : 

ffue^  pater  ê  tenme^  vent,  nudatoqut  musio 
Tingtnopo  mtcumdirfUs  entra  ctîhumU. 
De«ceiid«  de  Vu  cotMU,  meU  Bm  ton  bfodatiaiB, 
Et  rovgitfons  nof  pi«dt  dans  des  nÛMMus  de  Tta. 
Oéorgi/fuêtf  tnd.  de  Dslille. 

Cette  manière  de  procéder  n'est  pas  sans 
danger,  en  raison  de  la  grande  quantité 
d'acide  carbonique  (i)  qui  se  d^age  et 
qui  occupe  la  partie  de  la  cuve  restée  vide. 

(1)  L^adde  cerboniqoe  éunt  plu*  lonrd  qve  Tair  et 
occ«p>atcoiMAyiegMnent  U  peitie  infirienre  des  cvrien, 
il  n'eu  paf  prudent  de  t'y  baÎMer,  d^y  laÛMr  entrer  dm 
enftntf  et  surtout  d^  «ommeUler  pendant  la  fermenla- 
tion;  poar  s*as$arer  de  Féut  de  pureté  de  Tair  et  de  ion 
defré  de  Mnité,  U  mfit  de  placer,  à  pen  dtdiKniceda 
•ol,  one  cbandelle  allamée  :  Unt  qa*«Ue  brûle,  oo  pent  y 


Depuis  quelque  temps  on  évite  cette  <^- 
ration  en  soutirant,  de  temps  en  temps, 
une  partie  du  liquide  et  le  versant  sur  la 
niasse  $  on  opère  ainsi  un  mélange  parfSdt 
et  on  met  le  vin  en  contact  avec  l'air,  con** 
dition  indispensable  au  succès  de  l'opéra* 
tion.  On  peut  encore ,  au  moyen  d'un 
double  fond  mobile,  maintenir  les  détri- 
tus du  raisin  an  centre  de  la  cuvei  il  cèdei 
par  ce  moyen ,  tous  tes  principes,  sans 
éprouver  d'autre  altération  que  celle  qui 
résulte  de  la  fermentfttion  alcoolique.  Ce 
mode  de  procéder  permet,  en  outre,  de 

raeter  nna  danger^  si  elle  faiblit  M  a'éutnt,  il  eaC  pr«« 
dent  de  «^éloigner  et  de  reDonveler  Tair  noo-eealemeat 
pov  anafaiir  la  piioe,  maîa  aoMi  ponr  qoa  le  nsonTeiMat 
de  Cnniientation  ne  soit  pas  interrompu,  ee  qui  aurait  ia^ 
failliblenient  lieu.  Les  aecidents  qui  arrireat  sont  encore 
asMs  friqnentt  poar  que  bout  croyons  utile  de  ruppeler 
le  traiteuaeat  iadiqn^  par  M.  Orfila  coutre  Vtuphfxiê 
par  Us  eu¥es  en  ftrm»nUUi<m. 

«  1 .  Ou  commence  par  déshabiller  compléfeoieat  lu 
persoaoe  asphyxiée^  et  par  Pexpos^r  au  graad  air,  en  lu 
concbant  sur  le  dak,la  téteetlu  poitriaeuaptaélevéM 
pour  liKiliter  la  reepiratioa. 

•  2.  Ou  féru  ior  le  Tisage  et  la  pohrlae  dos  aiper' 
iioas  d'eaa  viaaigrée  froide;  au  bout  de  3  ou  4  mU 
aatee,  on  essuiera  lc«  parties  avec  dcesertiettcs  chaudes, 
et  on  mettra  le  malade  daaa  aa  lit  biett  chaud,  oh  il 
restera 2oa  3 aûantes,  aprk quoi  oa  recommenceru  les 
opéntioas.  Cette  pratique  est  néceasaire,  car  le  corpe 
finirail'par  être  insen«îble  à  Tioipremoa  de  Teau  froido. 

•  8.  A  Taide  dNia  tayaa,  oa  iasuOera  dans  les  ponmoaa 
par  la  boache,  oa  par  Tane  des  aariaos,  de  Tair  atmos' 
phér&]ae,ea  ayant  aoia  de  ooosprisaer  Teatre  aariae  arce 
les  doigts  poar  eaq>écher  Tair  d*eB  sortir;  et«  afia  de  facili- 
ter le  jeu  de  la  respiration,  on  placera  à  diffb«ntesrepri. 
sea,  sur  Tabdomea,  des  serviettes  trempées  daas  dea 
Kquidce  trts^'froids,  que  Toa  y  laissera  seulemeat  2  oa 
3  BBinutee  et  que  Ton  remplacera  par  des  linges  chauds. 
Si  ces  moyens  étaient  inefficaces,  on  pourrait  faire  aaa 
ouTortare  (1)  k  la  tracbée-artireet  y  iatrodaire  ua  petil 
tayaa,  daas  leqael  oa  soafflerait  avec  la  bouche  oa  avec 
aa  petit  «OBlliet. 

•  4.  Oa  fera  avaler  de  Teaa  Iroide  léglreaieat  vi' 
aaigrée. 

•  5.  Oa  fera  des  frietioas  sar  toutes  les  partiel  da 
coips  avec  uae  serviette  chauff&e,  ou  avec  ua  liugu 
trempé  dans  Fean-de-vie  canaphrée,  Teau  de  Cologae, 
de  lavande  oa  toat  autre  stimulant.  Oa  irritera  la  plaate 
des  pieds  et  tout  le  trajet  de  la  cobnae  vertâ>rale  avec 
une  brosse  de  crin. 

•  6.  On  promènera  sons  le  nei  des  aOnmettes  bien 
soufrées,  qn*on  allumera,  afin  d^irriter  la  Btembraae  pi^ 

(1)  n  est  iaatile  de  dire  qae  cellt  opératkm  ne  peut 
être  faite  qae  par  aa  cbîrargfea. 
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fermer  la  cure,  el  de  f«ire  usage  d*ane 
soupape  hydraulique  (i). 

Nous  empruntons  an  traité  de  layini- 
fication  de  M.  Leneir,  IVnumération  sui- 
Tante  des  phénomènes  généraux  qu^ofire 
la  fermentation  : 

c  10  Le  liquide  est  trayersé,  de  has  en 
haut,  par  une  multitude  de  globules  qui 
Tiennent  éclater  à  la  surface. 

a*  Il  devient  trouble. 

8®  11  se  couvre  d^écume,  et  tous  les 
corps  qu'il  tient  en  suspension  s'élèvent  à 
sa  surface  et  s'y  fixent. 

A**  Une  grande  quantité  d'acide  carbo- 
nique se  dégage. 

Bo  La  température  du  liquide  s'élève. 

6**  Son  volume  augmente. 

70  Un  bruit  semblable  â  celui  qui  pré- 
cède l'ébuUition  de  l'eau  se  fait  entendre. 

8»  Une  odeur  vineuse  se  dégage  et  se 
répand  au  loin.  ^ 

go  La  température  des  sulstances  pro- 
jetées à  la  surface,  est  plus  élevée  que 
celle  du  liquide  qui  les  supporte;  et  si 
leur  contact  avec  l'air  se  prolonge,  elles 
éprouvent  des  altérations  d'une  autre  na- 
ture. 

100  Tous  ces  phénomènes  s'accrois- 
sent progressifement  jusqu'à  un  certain 
terme  ;  ensuite  ils  décroissent  avec  len- 
teur; de  sorte  que,  quelles  que  soient  les 
circonstances ,  favorables  ou  contraires, 
le  moment  où  les  phénomènes  ont  acquis 
leur  maximum  d'intensité  est  toujours 

tuiuira,  00  bUa  on  fen  flairer  ds  l'alcali  Tolalil,  o«  da 
Tean  da  la  reine  de  Hongrie. 

■  7.  On  administrera  de«  larements  d*eau  vinaigrée  et 
d*antrcfl  faits  avec  da  sd  comman,  du  aéni  et  d«  «el  de 
SedlitK  (suif au  de  magnésie). 

•  8.  Après  aroir  fait  les  frictions  giaérales,  lorsqne  le 
eorpa  sera  cband,  on  pourra  aroir  recours  k  la  saignée 
de  la  reine  jugulaire,  aux  rentouses  et  an  moza. 

•  9.  On  iritera  d^en^loyer  les  émétiqnes  et  les  fumi- 
gations de  ubac. 

•  10.  Enfin  ,  lorsque  Taspbyxié  sera  rappelé  k  la  rie, 
on  le  couchera  dans  un  lit  cbaud,  ou  Tair  aura  un  libra 
accès,  et  on  lui  donnera  du  rin  cband  et  qndques  cnil- 
lernes  d'une  potion  stimalante.» 

(I)  Cette  soupape  n'est  autre  chose  qu'une  sotte  de 
a iphon  en  fer-blanc  ,  dont  une  extrémité  est  lutée  au 
eonrercle  de  la  cure  et  l'autre  pbnge  dans  un  rase  rem- 
pli d*ean  et  è  traren  bqnelle  t'échappe  le  gas  acide 
carbonique. 


plus  rapproché  du  commencement  que  de 
la  fin  de  la  fermentation. 

iio  Lorsque  celle-ci  est  achevée,  le 
liquide  estdiminné  de  volume  et  de 
poids. 

lao  II  est  transparent. 

xV*  Il  est  coloré,  s'il  est  le  produit  ^e 
raisins  rouges  ou  noirs. 

i4o  Sa  densité  est  diminuée. 

i&o  La  saveiu:  sucrée  a  entièrement 
disparu,  et  est  remplacée  par  une  saveur 
vineuse  plus  ou  moins  alcoolique. 

160  Enfin  le  liquide  donne  plus  oa 
moins  d'alcool  par  la  distillation.  > 

Souvent  la  fermentation  s'arrête  par 
suite  d^un  changement  dans  la  tempéra- 
ture ;  il  convient,  dans  ce  cas ,  de  la  ra- 
viver, et,  â  cet  effet,  on  répand,  dans  I« 
cuvier,  de  la  vapeur  d'eau  au  moyen  d'un 
réchaud  et  d'un  vase  contenant  de  TesD 
en  ébullition;  on  peut  encore,  et  ce  moyen 
est  préférable,  réchauffer  la  cuve  en  y  ver- 
sant du  moût  nouveau  ,  chaufiiS  à  60  de- 
grés. 

La  table  ci-  dessous ,  que  l'on  doit  éga- 
lement à  M.  Lenoir,  indique,  en  centièmes, 
la  proportion  de  moût  qu'il  faut  faire 
bouillir  pour  porter  â  10  ou  is  degrés  le 
liquide  d'une  cuve  dont  la  température 
est  de  zéro  ou  de  i,  s,  8  et  jusqu'à  8  de- 
grés. 

Température      Proportion  du  moût  qu'il 

de  faut  faire  houUUrpour 

la  cuve.  éiet*er  la  température, 

â  10  degrés,    â  is  degrés. 

8  degrés.  8  pour  0/0      6  pour  0/0 

7  4  «;a  7  '/* 

6  6  3/4  8 17s 

^  7  9«M 

4  8i;4  11 

3  91/1  111/4 

a  10  3/4  i3 

I  II  8/4  i4]/4 

o  lat/s  i5i/s 

Dans  cette  table,  les  proportions  da 
moût  bouillant  sont  calculées  avec  un  lé- 
ger excès,  pour  compenser  la  déperdition 
de  calorique  qui  a  toujours  lieu  lorsqu'on 
opère  le  mélange. 
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Il  arrive  quelquefois',  et  notamment 
dans  les  contrée»  méridionales,  où  le  rai- 
sin est  trés-chargë  en  principe  sucré,  que 
la  femientation  est  trop  active;  les  in- 
convénients qui  en  résultent  sont  la  dé- 
perdition d^une  partie  assez  importante 
des  principes  aromatique  et  alcoolique, 
et  surtout  Taltération  très-profonde  du 
chapeau.  Les  mo^rcns  dV  remédier  sont 
simples  et  de  deux  natures,  ou  préala- 
bles, ou  consécutifs;  les  premiers  con- 
sistent à  égrapper  le  raisin,  à  couvrir  la 
cuve  au  moyen  d*un  chapiteau,  et  à  exer- 
cer une  sorte  de  pression  en  i^longeant  le 
tube  qui  le  termine  dans  un  vase  rempli 
d'eau  ;  les  autres  moyens  consistent  a  ar- 
roser les  parois  de  la  cuve  et  le  sol  du 
cuvier,  à  établir  des  courants  d'air,  et 
enfin  à  laisser  se  former  le  chapeau  que 
Ton  doit  se  carder  de  rompre . 

Le  moùl  ou  |us  de  raisin  est  générale- 
ment composé,  avant  la  fermentation,  de 
mncoso-sucr^, —  de  fécule,  —  de  gomme 
ou  gélatine  régétale,  —  d'albumine  et  de 
gluten  qui  constituent  le  forment,  — 
d'extracllf ,  —  de  tannin ,  de  tartrate  ou 
bi-tartrate  de  potasse, —  d'acide  malique 
ou  sorbique,  —  d'une  matière  colorante 
bleue  qui  passe  ao  rouge,  ^  d^sau,  et  enr 
fin  d'acide  citrique ,  de  tartrate  dechaux 
et  de  sulfate  de  potasse.  On  verra  plus 
loin  quels  sont  les  principes  qui  consti- 
tuent le  Tin,  et,  conséquemment,  hes 
mutations  qui  s'opèrent  pendant  ht  fer- 
mentation. 

La  densité^  dti  mpùt  varie  suivant  l'e^ 
pèce  et  le  degré  de  maturité  du  raisin,  et 
à  tel  point,  qu'on  est  quelquefois  obligé, 
d'y  ajouter  du  sucre  pour  l'augmenter  ou 
de  l'eau  pour  la  diminuer.  Ces  grandes 
diflé renées  ne  s'observent  néanmoins  que 
dans  des  climats  opposés .  Les  principes 
qui  le  composent  peuvent  se  ditiser  en 
principes  altérables  et  inaltérables.  Les 
premiers ,  qui  sont  le  mucoso-sucré ,  la 
gélatine  végétale  et  le  ferment,  éprouvent, 
pendant  la  fermentation,  une  décomposi  - 
tion,  ou  partielle  ou  complète,  suivant 
leurs  proportions.  Si,  par  exemple,  le 
ferment  prédomine,  tout  le  sucre  est  con- 
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verti  en  alcool,  et  le  vin  est  doux.  Si ,  au 
contraire,  le  sucre  est  en  petite  propor- 
tion, le  vin  est  acide  et  dur.  On  obtient 
les  mêmes  résultats  en  suspendant  la  fer- 
mentation, ou  la  laissant  parcourir  toutes 
ses  périodes.  Les  principes  inaltérables 
sont  la  fécule,  les  acides  et  les  sek,  unb 
à  une  portion  surabondante  de  matîèpe 
colorante,  dans  les  raisins  rouges  ils  for- 
ment la  lie. 

Lorsque,  enfin,  il  ne  se  produit  plus  de 
mouvement  dans  la  cuve,  etquela  liqueur 
ne.  mousse  que  très-légèrement  en  la 
transvasant,  on  pvocède  au  sootirage.;  il 
vaut,  en  général,  mieux  hâtev4{ue  retarder 
cette,  opération ,  surtout  si  le  raisin  était 
peu  sucré.  Ce  qui  reste  dans  la  cuve  est 
porté  au  preuoir,  et  le  vin  quienpésultt , 
et  qu'on  nomme  vin  lie  pressurise  ^  est 
mis  à  part,  comme  étant  d'uncqualité  io- 
férienre  ;  il  peut  c^>endaiit  être  employé 
avea  avantage  i  remplir  les  pières  pen- 
dant l«.fermen  ta  tion  insennble;  sa  densité- 
un  peu  plus  ooBsidénble,  et  la  propor- 
tion plus  notable  de  tannin  qu'il  contient, 
le  rendes^  trèt^propre  à  opérer  la  cjarir 
fication  du  vin  de  soutirage,  G^est  ce  vin 
qu'on  réserte,  leplu»  ordinairement,  pour 
la  fabrication  du  vinaigre. 

Une  seconde  fermentation,  appelée  fer - 
mentatien  insensible,  parce  qu'elle  est 
moins  tumultueuse,  s'effectue  encore  dans . 
les  tonneaux  pendant  plusieurs  mois  ;  elle . 
se  manîfitstepar  une  abondante  écume  qui., 
s'échappe  d'abord  par  les  bondes,  mais, 
qui  se  précipite  ensuite  au  fond  des  ton«- 
neaux,  en  entraînant  avec  elle  le  tartrate . 
acide  de  potasse  ,  que  la  formation  in- 
cessante de  l'alcool  isole  des  autres  prin* 
cipes. 

Ona  cru  longtemps  que  l'aloool  seul 
effectuait  la  dissolution  du  principe  co- 
lorant qui  réside  dans  la  pelliouledu  nii» 
sin.  Hais  fiOl-.  Payeael^Murelpt  ont  prou- 
vé qu'elle  se  dissolvait  également  dans 
les  acides,  et  particulièrement  dans  l'acide 
malique.  Il  est  facile  de  voir,  d'après  cela, 
combien  il  importe,  dans  la  fabrication 
du  vin  blanc,  de  ne  pas  laisser  les  prin- 
cipes trop  longtemps  en  présence.  D'un 
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autre  c6té,  ctqmdant,  le  tannin  qoî  en^ 
Teloppe  let  pépins  jouant  un  r61e  impor- 
tant dans  )a  clarification  du  viu,  il  Cfau" 
Tient  de  ne  pas  séparer  le  marc  trop  lât, 
surtout  dansla  AJ»rication  des  vins  blancs, 
itar  leur  colUge  en  deviendrait  d'autant 
plus  d^fllciley  et  i)s  tourneraient  promp- 
t^mjent  an  gras. 

F'ins  blancs, 

La  vendange  des  raisins  pour  la  fabri- 
Oiition  du  yin  blanc  s'effectue  aussi  tard 
qne  possible;  cette  yinification  est  plus 
simple  que  celle  du  yin  rouge;  elle  con- 
siste â  pprter  )e  raisin  immëdiate^<nit  au 
pressoir,  ppur  en  extraire  le  moût  et  â 
l'introduire  dans  des  tonneaux  |  )e  prin- 
cipe colorant  rdsidant,  comme  nous  Par 
Tons  dit,  dans  la  pellicule,  se  trouve  ainsi 
^ép^vé,  et  pn  obtient  indifféremment  de 
raisin  rouge  ou  blanc  un  moût  incolore. 
La  fermentation  s'effectuant  dans  les  ton- 
neaux est  moins  active  et^  partant,  moins 
complète;  aussi  ces  vins  sont-ils  génëraler 
ment  plus  doux  et  plus  sucres  que  les  vins 
rouges.  Une  modification  importante  à 
apporter  dans  leur  fabrication  consisterait 
à  mettre  le  moût  dans  des  tonneaux  de 
grande  capacité,  pour  que  la  fermentation 
marcbe  plus  rapidement,  et  à  effectuer 
ensuite  le  transvasement  ou  le  soutirage 
dans  des  tonneaux  plu^  petits;  par  ce 
moyen  on  les  obtiendrait  plus  clairs,  et 
privés  d'une  grande  partie  de  leur  lie. 

Les  vins  blancs,  ainsi  que  nous  l'avons 
dit  plus  haut,  ont  le  grave  inconvénient 
de  tourner  facilement  â  la  graisse  ou 
mieux  de  devenir  filants.  Cette  altération, 
dont  on  a  longtemps  ignoré  la  cause,  est 
due,  suivant  M .  François  de  Cbâlons,  a  la 
présence  de  la  gUûdine^  substance  analo- 
que  au  gluten  du  froment.  Le  mojen  d'j 
remédier  ou  de  ramener  les  vins  gras  à 
leur  état  primitif  consiste  à  précipiter 
cette  substance  au  moyen  du  tannin  (i). 

(1)  On  doit  âu  jeaii«  et  MTaat  M.  Pelouu  ua  pro- 
cédé d*««ti«ctio&  d«  celt*  MilnlMK*  qui  rend  M>a  em- 
ploi tfèi^CKcilei  il  coMMte  •  iatrodaiie,  daos  um  «Uonge 
dontoa  «  fermé  U  douille  avec  dn  coU»n  (et  que  Ton 
•  placé  Mr  on  bocal  à  sd  ),  de  la  noix  de  galle,  réduite 


Cette  maladie  d^s  vins,  comme  on  l'ap- 
pelle, est  due  a  ce  qnt^  n'ayant  pas  se- 
joumé  assez  longtemps  sur  la  rafle,  ils 
n^ont  pu  se  cbarger  d''une  proportion 
assez  notable  de  tannin  pour  précipiter 
la  glaïdine.  Une  circonstance  qui  tend  i 
prouver  la  vérité  de  celte  théorie,  c'est 
qu'il  suffit  souvent,  pour  ramener  ces  vbs 
à  leur  état  naturel ,  d'y  projeter  des  sor- 
bes ou  des  conpcs,  dans  la  proportion  de 
a,ooo  grammes  ou  deux  kilos  de  ces  fruits 
par  pièce;  on  abandonne  pendant  quinze 
jours  environ,  et  on  effectue  le  soutirage 
sans  avoir  recours  à  une  nouvelle  clari- 
fication .  Si  le  vin  est  en  bouteilles,  on 
ajoute  so  grains  de  tannin  par  chacune 
d'elles,  ou  3  onces  et  demie  pour  cent, 
après,  toutefois,  en  avoir  extrait  le  dépôt, 
puis  on  colle. 

C'est  incontestablement  à  la  présence 
dn  tannin  ou  du  principe  astringent  que 
les  vins  doivent  }eur  plus  ou  moins  de 
conservation  et  la  facultc^d'étre  transpor* 
tables  ;  c'est  ainsi  queues  vins  du  Doubs, 
d'Arbois,  qui  en  sont  très-peu  chargés, 
s'altèrent  par  le  transport,  tandis  que 
ceux  de  Bordeaux  s'améliorent,  et  sur- 
tout parla  navigation  maritime. 

Le9  priiicipgux  vins  blancs  sont,  pour  la 
Bourgogne,  ceux  de  Chahlis^  de  PouUly, 
de  Montrachet,  de  Tonnerre,  de  ComboUe 
et  la  Goutte  d'ori  pour  la  Champagne, 
ceux  d'^î,  de  Sillerjr,  à^jiveney,  de 
Mareuily  de  Damery^  de  HatUvUliers,  de 
/>»/,  à*Epernay,  de  Cramant,  à^Avize 
ot  de  Dumcânil;  pour  Bordeaux  et  ses 
environs,  ceux  de  Fillenave-de-Riom , 
Blanqueforty  Grave^  Sauternes ,  Barzac, 
Braignac,  Pontac  et  Langon;  pour  le 
Languedoc,  ceux  de  Mmcat,  de  Fronti- 
gnon,  de  Lunelet  de  Saint-Peray, 

en  poudre;  on  verw  enenile  mr  cette  noif  de  gaU>  dt 
Téther  sulfuriqne  du  commerce ,  de  manière  qee  k 
pondre  en  soit  complètement  imbibée  ;  on  ferme  exarle- 
ment  les  de«x  exirémitéa  de  rallonge  an  awyca  di 
bouchon*,  puis  on  abandonne  pendant  49  he««tioa 
enlève  alors  les  boucboas,  et  une  liqueur  cbarfét  de 
principes  de  la  noix  de  galle  tombe  dans  le  rccipienti 
elle  ne  Urde  pas  i  se  séparer  en  devx  couches  ;  reHe 
supérieure  est  le  Unnin,  on  TeBléTe  avec  an*  pip«tlc 
et  on  la  conserTe  poor  l'usage  après  éraporation. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


FEDITS   AC1BSS-6UCAB8,   EAISUf. 


5i9 


yUu  mousseux, 

La  Champagne  est  depuis  longtemps 
en  possession  de  foornir  au  commerce  les 
meilleurs  vins  blancs  mousseux.  Le  total 
des  exportations  du  département  de  la 
Marne  seulement,  et  non  de  la  Champa- 
gne-Bourgogne, est  de  9,176,000  bou- 
teilles, reparties  ainsi  :  6s6»ooo  pour  la 
France;  467,000  pour  TAngleterre  et  les 
Indes  orientales;  479,000  pour  TAlle- 
magne  (1)  ;  4oo,ooo  pour  les  États  Unis; 
980,000  pour  la  Russie  et  3o,ooo  pour  la 
Suède  et  le  Danemark  .Ces  chiffres  son^loin 
de  ^présenter  la  production  ou  la.  fa- 
brication ;  car  on  n^estime  pas  à  moins 
d'un  tiers  la  perte  qui  s'*e0ectue  entre  le 
bouchage  des  bouteilles  et  leur  expëdi- 
tion.  Ils  ne  représentent  pas  plus  exacte- 
ment  la  consommation,  car,  depuis  quel- 
que temps,  on  fabrique  en  Bourgogne  et 
dans  d'autres  pays  des  vins  qui  se  vendent 
sous  la  fausse  d<fnomination  de  vins  de 
Champagne,  et  qui  nejustifientguèrç  ce^tç 
usurpation  de  nom. 

La  terre  tax  Champcoou  doit  cet  art  admirable, 
Qui  tevl  donne  à  levrt  vta«  nn  corps  ferme  et  durabie; 
Coeillm  «pria  Tavioref  et  «oos  nn  coleil  pur, 
La  %rmffp«  peinte  encorde  roaiê  et  d*ai«r; 
Mollement  étendue  et  lentement  port^, 
QuVlle  toit  BttuitAt  rar  le  preuoir  jetée; 
De  TailMre  appesanti  qn*elle  «ente  lee  coups; 
To^jimn  les  promion  plenrs  sont  ses  dons  les  plqs  ùçux' 
Le  snc  g«e  de  son  sein  Ton  exprinM  avee  pei|Mi 
A  d*nn  pâle  nJiis  la  coolenr  intcerlayte. 

RqiseT' 

Si  on  laisse  la  fermentati^  s^effectuer 
tranquillement  dans  les  tonneaux,  on 
obtient  les  vins  blancs  ordinaires  ;  mais 
si,  au  Heu  de  loi  laisser  parcourir  tputes 
ses  périodes,  on  introduit  Iq.  liqueur,  en- 
core en  moirvement  intestiofd,  dans  des 
bouteilles  soigneusement  koucbëes,  on 
obtient  le  vin  blanc  dH  mousseux.  On 
conçoit,  en  effet,  que^  la  fermentation 
continuant  à  s'effectuer,  Tacide  carbo- 

(I)  On  fabrique  maintenant  dan*  ce  pajs,  et  noUm- 
ment  à  StuUgard  (Wurtemberg),  nn  rin  monwenx,  dit 
de  Champagne ,  assex  estimé,  qu^on  expédie  dans  le 
nord.  On  n*estime  pas  moins  de  150,000  bonteilles  cette 
noaTcOtfprodaction  germaaiqoe. 


nique,  neponvants'écbapfer,  doit  s^accu- 
muler  et  se  dissoudre  dans  le  liquide  et 
lui  commomqner  sa  saveur  et  ses  pro- 
priétés. Ces  vins  sont  privés  d'une  par- 
tie de  ferment  qui  existait  dans  le  fruit» 
et  ils  retiennent  toujours,  et  surtout  pen«^ 
dant  les  premières  années,  une  portion 
de  sucre  non  décomposé. 

Lea  procédés  de  fabrication  varient, 
pour  ainsi  dire,  dans  chaque  vignoble, 
mais  9Ù9  modifications  sont  peu  impor- 
tantes; elles  consistent,  tantôt  à  égrap- 
perle  raisin  seulement,  tantôt  à  ne  pren- 
dre que  le  premier  produit  du  pressurage 
pu  mère  goutte,  ou  bien  à  prendre  des 
raisins  blancs  exclusivement;  d'autres 
fois,  à  mêler  indistinctement  les  raisins 
blancs  et  rongés,  pour  obtenir  des  vins 
plus  rosés  et  d'une  cpuseryation  |>lcis 
longue. 

L'espèce  de  raisin  entM  certainement 
pour  beaucoup  dans  la  qualité  des  vins 
mousseux,  mais  les  sdns  apportés  à  leur 
fabrication  ne  sont  pas  indifférents.  Cette 
boisson,  enivrante  et  suave,  inspire  la 
gaieté  ;  ellç  écbauffe  Fimagination,  sans 
énerver  )e  corps,  comme  le  fait  l'opium , 
qi^'ellerempli^cera  bientôt  chez  les  Orien- 
taux .  Ce^  9 ,976,000  fusées  champenoises, 
plus  pu^MantfS  que  cefles  de  Congrève, 
rendent  ^  monde  entier  tributaire  de  la 
France  et  )e  spi^mettront  bientôt  à  ses 
loisj  Mns  faire  gémir  l'humanité. 

Les  principaux  vins  mousseux  sontceux 
de  Limoux  (Aude),  de  Saint- Ambroix 
(Gard),  d'Arbois  (Jura) ,  de  l'Argentière 
(Ardennes),  de  Béfoçt  (Haui-Ehin;,  et  de 
Champagne. 

AX  brille  à  leur  tête,  ai,  dans  qni  Voltaire. 
l>s  nos  légen  Français  TÎt  Timage  légère; 
CTest  rime  dn  pbi«ir,  le  charme  du  festin. 
Dans  le  flri«tal  brillant  squ  nMUr  argentan 
Tombe  en  per)a  Uqnide,  f  t  se  n)OnB|e  fameine 
Bouillonne  en  péliUant  dans  la  conpo  écnmeu«i; 
Puis  écartant  son  Tolle,  arec  rapidité, 
Reprend  sa  transparence  et  sa  limpidité. 
An  dons  fréddssensent  dai  espiiU  qu'il  reoêlr, 
L*allégMMe  leànU,  In  saillie  élincdlr, 
Son  bruit  plaît  à  Toreille  et  sa  couleur  aux  yeux. 
Son  ambre  en  s*exhaUnt  ra  faire  envie  aux  dieux, 
Et  Todorat  èbarmé,  saroorent  ses  prémices , 
An  goàt  qu'il  avertit  ca  pfOOKt  les  délices. 
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Nous  croyoni  ne  pooroir  mieux  1er- 
iiiiner  ce  que  nous  avions  à  dire  sur  la 
fabifcation  des  yîns  qu^en  rappelant  les 
préceptes  suivants,  que  Ton  doit  au  sa- 
vant Chaptal,  et  qui  sont,  à  Part  du  vi- 
gneron ou  de  rœoologiey  ce  que  les 
aphorismes  d^Hippocrate  sont  à  Part  de 
guérir,  c^est-a-dire  qu'ils  sont  indépen- 
dants des  temps  et  des  lieux,  et  «onsé- 
qnemment  invanables. 

«  lo  Le  moût  doit  cuTer  d^autant  m<mis 
de  temps  qu'il  est  moins  sucré.  Les  vins 
légers,  appelés  vins  de  primeur,  en  Bour- 
gogne, ne  peuvent  supporter  la  cuve  que 
six  à  douze  heures. 

20  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins 
de  tempii  qu'on  se  propose  de  retenir  le 
gaz  acide  carbonique  et  de  former  des 
vins  mpusseux;  dans  ce  cas ,  on  se  con- 
tente de  fouler  le  raisin  et  d'en  déposer 
le  suc  dans  des  tonneaux,  après  l'avoir 
laissé  dans  la  cuve,  quelquefois  vingt- 
quatre  heures,  et  souvent  sans  l'y  laisser 
séjourner.  Alors,  d'un  côté,  la  fermenta- 
tion est  moins  tumultueuse,  et,  de  l'autre, 
il  y  a  moins  de  facilité  pour  la  volatilisa- 
tion du  gaz  s  ce  qui  contribue  à  retenir 
cette  substance  très-volatile,  et  à  en  faire 
un  des  principes  de  la  boisson. 

3o  Le  moût  doit  d'autant  moins  cuver 
qu'on  se  propose  d'obteoir  un  vin  moins 
coloré  ;  cette  condition  est  surtout  d'une 
grande  considéra tionjpour  les  vins  blancs, 
dont  une  des  qualités  les  plus  précieuses 
est  la  blancheur. 

4o  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins 
de  temps  que  la  température  est  plus 
chaude,  et  la  masse  plus  volumineuse. 
Dans  ce  cas,  la  vivacité  de  la  ferme^ita- 
tion  supplée  à  sa  longueur. 

bn  Le  moût  doU  cuver  d'autant  moins 
de  temps  qu'on  se  propote  d'obtenir  un 
vin  plus  agréablement  parfumé. 

6»  La  fermentation  sera,  au  contraire, 
d'autant  plus  longue  que  le  principe  sucré 
Sera  plus  abondant,  et  le  moût  plus  épais. 

70  EUe  sera  d'autant  plus  longue , 
qu'ayant  pour  but  de  fabriquer  des  vins 
ix>ur  la  distillation,  on  doit  tout  sacrifier 
à  la  formation  de  l'alcool. 


8^  La  fermentation  sera  d^autant  plus 
longue  que  la  température  a  été  plus  froide 
lorsqu'on  a  cueilli  le  raisin. 

0*^  La  fermentation  sera  d'autant  plus 
longue  qu'on  désire  un  vin  plus  coloré.  > 
Le  vin,  lorsqu'il  est  naturel,  est  blanc, 
d'un  jaune  paille,  rosé  ou  ronge,  suivant 
les  raisins  qui  ont  servi  à  sa  fabrication 
et  la  durée  de  la  fermentation.  Son  odeur 
est  plus  ou  moins  suave  ;  elle  varie  suivant 
les  qualités,  et  résulte  du  mélange  bien 
harmonisé  des  principes  ;  elle  a  reçu  le 
nom  de  bouquet  ;  elle  est  aussi  donnée 
par  le  sol  et  prend  alors  le  nom  de  cru. 
Les  principaux  vins  rouges  sont ,  jK^or 
la  Bourgogne  ,  ceux  de  Ckamhertin ,  du 
CloS'f^ougeott  de  la  Romanéey  de  Riche- 
bourg,  de  yosneê,  de  Nuits,  de  Pommard, 
de  yolnay,  de  Beaune,  de  Savigny,  de 
Meursault,  de  Migrenne,  de  Coulanges 
et  de  Torins  ;  pour  la  Champagne ,  ceux 
de  Verty,  de  Ferzenay,  de  Mailljr,  de 
SamtrBas'leBouzY,  de  Saint-TTiieny,  de 
Cumières,  de    Chigy,  de   Ludes  et   de 
Taissy',  pour  Bordeaux  et  ses  environs, 
ceux  de  Chdteau'Margaux ,  de  Latour, 
de  ,  Lqfitte,   de  Saint-Julien ,  de  Saint- 
Estèphe,  de  Pouillac,  de  Talions,  àePer- 
sac  et  de  Mérignac  ;  pour  le  Périgord , 
ceux  de  la  Terrasse,  de  Pécharmont^  de 
Campre^s,  dç  Bergerac  \  pour  le  Langue- 
doc, ceox  de  Tanfel,  de  lÀrae,  de  Smnt- 
Génies ,  de  Saint-Laurent ,  de  Camols , 
de  Cornas  et  de  Saint- Joseph 'y  pour  la 
Provence,  ceux  de  la  Gaude,  de  Saint- 
Laurenf>,  de  Gagnes  et  de  Saint- Paul  ; 
pour  Iç  Dauphiné ,  ceux  de  VHermita^e^ 
de   Tain^,  dç  Croze,  de  Mercurol,  de 
Reventin;  pour  le  Lyonnais,  ceux  de 
Sainte' Colombe,  de  C6te-R6tie   et  de 
Condrieu  ;  pour  le  Béarn  enfin,  ceux  de 
Jurançon  et  de  Gan. 

On  a  formé  cinq  divisions  principales 
dans  lesquelles  on  rapge  1^  divers  goûts 
qui  distinguent  les  v^na: 

i<>  Ceux  de  l'est  ont  le  goût  de  pierre  à 
fusil; 

so  Ceux  du  midi ,  celui  de  cuit  et  de 
moscouade  ; 
3»  Ceux  du  sud-ouest  (Bordeaux)  :  vins 
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Ans,  goAt  d*encens;  Tins  communs,  celui 
de  résine  ; 

4o  Ceux  du  sud-est  (Bourgogne)  :  goût 
de  rose  fan^,  analogue  à  Todeur  de  la 
jeune  tige  d'églantier  sauTage; 

5o  Enfin  les  Tins  de  rintërienr  de  TOr- 
l^anais  et  de  la  Touraine  se  distinguent 
par  un  goût  de  framboise  et  de  Tiolette 
quant  aux  rouges,  et  de  fleurs  de  saule 
quant  aux  blancs. 

On  diTise  encore  les  Tins  en  trois  gran- 
des classes,  qui  sont  : 

i^  Les  wu  généreux  ,  dans  lesquels 
Talcool  prédomine  :  exempte,  ceux  d'Es- 
pagne, d^Italie ,  de  Roussillon,  de  Nar* 
bonne,  etc.  ; 

.  a«  Les  vins  liquoreux,  dans  lesquels  une 
certaine  quantité  de  matière  sucrée  ^ 
résiste  à  la  fermentation  :  exemple,  ceux 
d'Alicante,  de  MaJaga,  de  Rota ,  etc.; 

80  Enfin  les  vins  gaxeux  ou  moutteux , 
dans  lesquels  la  fermentation  a  été  sus- 
pendue à  dessein ,  et  gui  contiennent  de 
Tacide  carbonique  en  dissolution  :  exem- 
ple ,  ceux  de  Champagne ,  de  Gondrieu , 
les  blanquettes  de  Limeux,  de  Nissan ,  et 
maintenant  même  de  Bourgogne  cham- 
penoise. 

Pour  donner  une  idée  de  Timportance 
de  la  culture  de  la  Tigne  et  de  Part  œno- 
logique en  France,  nous  dirons  qu'on 
n'estime  pas  à  moins  de  cinq  millions  le 
nombre  des  propriétaires  ou  cnltiTateurs 
de  Tigne;  IHmpût  indirect  que  produit 
cette  denrée  s'éléTC  à  deux  cents  millions; 
dix-huit  cent  soixante-huit  mille  hectares 
sont  consacrés  'à  ce  genre  de  eulture ,  et 
répartis  ainsi  qu'il  suit  : 


Déparieififsnts, 

Ain. 

Aisne. 

Allier. 

Alpes  (Basses-). 

Alpes  (Hautes-). 

Ardèche. 

Ardennes. 

krlége. 

Aube. 

ATeyron. 


hectares. 
17,000 

9,000 
18,000 
1 4,000 

6,000 
97,000 

s, 000 
11,000 
23,000 
M, 000 
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.^1 

DépartemenU , 

hectares. 

Bouches-du-Rhône. 

39,000 

^ 

Charente. 

99>ooo 

i 

Charente-Inférieure. 

1 1 1 ,000 

Cher, 

1 3,000 

1 

Corréze. 

1 5,000 

1 

Corse. 

16,000 

1 

Côtc-d'Or. 

s6,ooo 

Dordogne. 

90,000 

\ 

Doubs. 

8,000 

Drôme. 

s4,ooo 

Eure. 

1,000 

"t 

Eure-et-Loir. 

5,000 

Gard. 

71,000 

Garonne. 

49,000 

1 

Gers. 

88,000 

■ 

Gironde, 

1 39,000 

1 

Hérault. 

io3,ooo 

Indre. 

18,000 

Indre-etrLoire. 

35,000 

i 

Isère. 

17,000 

j 

Jura. 

31,000 

Landes. 

20,000 

1 

Loir-et-Cher. 

20,000 

Loire. 

14,000 

1 

Loire  (Hante-). 

6,000 

Loire-Inférieure. 

29,000 

Loiret. 

4o,ooo 

Lot. 

58 ,000 

^ 

Lo^et-Garonne. 

6^,000 

liozère. 

1,000 

Maine-et-Loire. 

38,ooo 

Marne. 

18,000 

Marne  (Haute-). 

i3,ooo 

Mayenne. 

i,ooo 

Meurthe. 

16,000 

Meuse. 

1 3,000 

Morbihan. 

1,000 

Mosdle. 

5,OOQ 

NièTre. 

10,000 

Oise. 

2,000 

Puy-de-Ddme. 

29,000 

Pjrénées  (Basses-). 

28,000 

Pjrénécs  (Hautes-). 

1 5,000 

Py  rén  ées-Orient  aies. 

88,000 

Rhin  (Bas-). 

1 3,000 

Rhin  (Haut-). 

11,000 

Rh^ne. 

3o,ooo 

Sa^ne  (Haute) 

12,000 

Stône-ct-Loirc. 

88,000 
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DépartemeiUs, 

hectares. 

Sarthc. 

10,000 

Seine. 

3>oop 

SeiDC-et-Marne. 

19/OPO 

Seinc-et-Obe. 

17,000 

Sèvres  (Deux-)- 

31,000 

Tarn. 

3i,ooo 

Tam-et-Garonne. 

3ji,ooô 

Var. 

ft,ooo 

Vaudute. 

98,009 

Vendéo. 

17,000 

Vienne. 

t9,ooo 

Vienne  (Hauto-). 

3,000 

Vosges. 

4,000 

Yonne. 

37,000 

Bien  différents  des  anciens,  nous  esti- 
IPODS  les  vins  d^autant  meilleura  qu'ils 
sont  pins  naturels.  Ils  ne  tenaient  point, 
en  effet,  à  conservera  leurs  vins  leur  sa- 
veur primitive  ;  ils  les  rendaient,  suivant 
les  contrées,  on  plus  doux  en  y  ajoutant 
du  miel  du  mont  Hjmette,  ou  plus  acidesr; 
ils  les  aromatisaient  même  souvent  soit 
avec  des  plantef  entières,  telles  que  Fori- 
gan,  le  fenouil,  le  lentisque  et  Tabsinthe, 
^it  avec  des  fleurs  :  celles  de  sureau , 
d*orange,  de  rose  par  exemple.  Les  mar- 
chands y  ajoutaient  de  Teau.  Cette  tra- 
dition s^est  malheureusement  conservée 
jusqu'à  nos  jours,  et  ne  parait  pas  devoir 
^e  si  tM  tomber  en  désuétude.  La  diffé< 
rencequi  existe  entre  nos  cabaretiers' et 
^cux  des  Romains,  c'est  que  les  preasiers 
proploient  deTcau  de  puits,  tandis  que 
}^s  antres  faisaient  usage  d'eau  de  mer 
principalement» 

L'importance  de  cette  boisson  engage 
souvent  des  spéculateurs  infidèles  à  re&dre 
potables  des  vins  de  mauvaise  qualité. 
Fort  heureusement  les  progrès  qu'a  faits, 
depuis  quelques  années,  la  chimie  analy- 
tique, en  permettant  de  retrouver  les 
substances,  rend  plus  difficile  le  choix  des 
moyens;  d'où  il  résulte  que  les  altérations 
pont  devenues  plus  rares  et  surtout  plus 
innocentes.  C'est  ainsi  qu'on  rend  plus 
alcooliques  les  vins  plats  ou  doucereux, 
au  moyen  de  l'eau-de-vie  ou  de  l'alcool. 
I^e  mélange  doit  s'effectuer  ou  immédia- 
temeut  après  le  dccuvage,  ou,  mieux 


encore,  lorsque  la  fermentation  tend  à  se 
rétablir^  pour  l'opérer  intimement,  ôo 
roule  le  tonneau  et  on  remplace  la 
bonde  ordinaire  par  une  soupape  hy- 
draulique ou  par  une  bonde  surmontée 
simplement  d'un  tnbe.  Lorsque  l'addition 
est  assez  récente,  on  pent  reconnaître  ce 
genre  de  falsification  au  moyen  de  la  dts- 
tillatioik  ;  le  premier  produit,  dans  oe  cas, 
est  de  l'eau -de- vie ,  tandis  que  la  distil- 
lation du  vin  naturel  fournit  de  la  vapeur 
d'eau  d'abord,  puis  une  vapeuridcodi- 
que.  Cette  addition  est  la  plus  innocente 
et  la  plus  profitable;  elk  est  préférable  à 
celle  du  sucre,  qui,  ajouté  alors,  a  l'ioconvé- 
nient  d'arrêter  la  fermentation  insensible. 

On  est  encore  dans  l'usage,  pour  dimi- 
nuer ripreté  du  vin,  d'y  ajouter  do  nûsiB 
de  caisse,  dea  sirops  ou  sucre  de  raisin,  de 
fécule,  de  k  cassonade  et  trop  souvent 
encore  de  la  litharge.  On  verra  plus  loin 
le  procédé  d'analyse  pour  reconnaître  la 
présence  de  cette  préparation  de  plomb. 
Quant  au  principe  sucré ,  pour  le  retrou- 
ver, il  suffit  de  faire  évaporer  une  certaine 
quantitédu  vin  «ospecté;  on  traite  Icrésidn 
par  l'alcool  très-déflegmé  pour  enlever  la 
matière  colorante,  et  il  reste  un  naékoge 
de  tartre  et  de  sucre.  Mous  devons  faire 
remarquer ,  cependant ,  qu'un  vin  pent 
contenir  du  sucre  sans  avoir  été  frelaté  ; 
il  suffit,  dans  ce  cas,  que  la  fermentation 
ait  été  incomplète,  et  qu'une  partie  du 
sucre  n'ait  pu  conséquemment  être  con- 
vertie en  alcool.  Cette  ciroonatance  t^cffre 
pour  les  vins  blancs  ;  c'est  à  dessein  qu'on 
suspend ,  eomme  on  l'a  vu  plus  haut ,  la 
fermentation.  Il  arrive  même  scmvent 
qu'indépendamment  de  ce  sucre,  qui  y  est 
inhérent,  on  ajoute  du  sucre  candi  on  du 
caramel  :  ce  dernier  leur  donne  en  même 
temps  une  couleur  paille  qui  plaît  à  l'œil 
des  connaisseurs  et  des  amateurs. 

Enfin,  pour  aviver  la  couleur  des  vins 
pAles,  on  les  mélange  avec  des  vins  plos 
hauts  en  couleur,  ceux ,  par  exemple,  du 
Boussillon ,  de  la  Caude,  de  Satmi^Lau* 
reni,  de  Cognes,  de  Sainl-Paul et  ée  la 
Malgue,  Cette  addition ,  qui,  du  reste,  est 
fort  innocente,  a  l'inconvénient,  ncan- 
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moins,  de  provoquer  fouyeiit  leur  alUra- 
Uon.  Les  yins  qui  se  conserreol,  eo  effet, 
le  mieux ,  sont  ceux  qui  n'ont  souffert 
aucun  mélange.  On  colore  enfin  les  Tins 
ayec  des  fruits ,  telles  sont  les  baies  de 
mjrrtille ,  celles  du  raisinier  d'Amérique 
(voyez  ces  moU)  ;  certains  bois,  tels  sont 
ceux  de  Campéche  et  de  Femambouc. 

De  temps  immémorial ,  on  ajoute ,  en 
Espagne  et  dans  la  Roussillon,  du  pUtre 
ou  gypse  au  Tin ,  sans  qu'on  se  soit  rendu 
jusqu'ici  un  compte  bien  exact  de  son 
action  ;  on  pense  généralement  qu'il  aTive 
la  couleur  du  TÎn,  mais  des  expéiienoes 
récentes  ont  prouTé  qu'il  n'en  était  rien  ; 
son  action  a  plutôt  pour  effet  de  prérenir 
•a  dégénérescence  acide,  et  ce  qui  le 
prouve,  c'est  que  les  Tins  gjpsés  se  con- 
servent mieux  que  les  autres.  L'usage  de 
projeter  un  lait  de  cbaux  on  de  cendres 
sur  les  cqps  qui  SToisinent  les  routes  fré- 
quentées par  les  maraudeurs  a  le  double 
aTantage  de  consenrer  le  raisin  d'abord, 
puis  le  Tin  qu'il  produit.  On  ne  saurait 
trop  le  mettre  en  pratique  dans  les  tI- 
gnobles  qui  avoisinent  Paris. 

L'importance  du  Tin  dans  les  usages 
économiques,  et  les  questions  d^bygiéne 
publique  que  souléye  journellement  le 
débit  de  cette  boisson,  nous  engagent  à 
emprunter,  au  Cours  d'bistoire  naturelle 
pharmaceutique  de  M.  Fée,  le  tableau  sui- 
Tant ,  qui  indique  les  moyens  de  recon- 
naître les  diverses  falsiGcations  du  tîu. 

1®  La  8<dution  aqueuse  de  potasse  c#usr 
tique  à  l'alcool  précipite,  saToir  : 

En^fert  le  Tin  naturel  ; 

Sn  violdire  celui  qui  est  coloré  avec  les 
baies  d'biéble,  les  mûres  ; 

En  roi^e  violacé  celui  qui  est  coloré 
avec  le  bois  d'Inde; 

En  rou^e  celui  qui  l'a  été  aTCc  le  fer- 
uambouc  ou  la  betteraTe. 

10  L'acétate  de  plomb  liquide  précipite, 
savoir: 

En  verddtre  le  vin  naturel  ; 

En  bUu  foncé  celui  qui  est  coloré  aTCc 
les  baies  de  sureau,  de  myrtille,  ou  le  bois 
de  Campécbe  \ 

En  roi^e  quand  il  a  été  coloré  avec  le 


santal  y  la  betterave  ou  le  bois  de  Fer- 
nambouc. 

3o  L*alun  sulfate  double  ou  triple  d'à- 
Inmine  de  potasse  et  d'ammoniaque  pré- 
cipite, saToir  : 

En  violet  clair  le  vin  coloré  aTec  le 
tournesol  ; 

Kn  violet  Jbnoé  celui  qui  Ta  été  aTec  le 
bois  d'inde; 

En  violet  bleuâtre  celui  qui  l'a  été  aTec 
l'hiéble  et  les  baies  de  troène; 

En  rouge  lie  de  vin  taie,  la  couleur  qui 
résulte  de  l'emploie  de  l'aireUe; 

En  rouge  avec  celle  <^>tenue  par  le 
femambouc. 

On  reconnaît  la  présence  des  sels  de 
plomb  d^ns  le  Tin  et  notamment  de  la 
litbarge,  en  se  senrant  d'une  dissolution 
de  carbonate  ou  de  sulfate  de  soude;  il  se 
forme  un  précipité  qu§  ;i'on  recueille,  on 
le  traite  par  l'hydrogène  sulfuré,  qui  le 
noircit  aussitôt;  ou  bien  encore,  on  fait 
évaporer  plusieurs  pintes  de  Tin  dans  un 
roatras;  le  résidu,  mêlé  au  charbon  et  mis 
dans  un  creuset,  donne  un  globule  ou 
culot  de  plomb,  si  le  Tin  est  falsifié  avec 
ce  métal. 

S'il  arriviiit  que,  par  suite  de  tentatives 
criminelles,  on  eût  empoisonné  le  vin  aTCo 
le  sublimé  corrosif ^  on  s'en  assurerait  à 
l'aide  de  l'éther  aulfurique  ;  on  Terserait 
sur  le  Tin  qu'on  Toudrait  éprouver  une  oq 
deux  onces  d'étber ,  on  agiterait  à  di- 
Terses  reprises  pour  que  le  fluide  éthéré 
pût  se  trouTer  en  .contact  aTec  toutes  le^ 
couches  de  Hqoidç.  L'éther  a  tant  d'alU- 
nité  pour  le  sublimé  corrosif  qu'il  l'enlé- 
Terait  bientôt  au  liquide,  qui  le  tient  eç 
dissolution;  en  faisant  eVaporer  cet  étbei? 
dans  une  capsule,  le  sel  mercuriel  de- 
meurerait attacbé  aux  piurois  et  l'on  en 
constaterait  l'existence. 

Le  peu  de  solubilité  de  ^arsenic  (  acide 
arsérUeux)  rend  son  usage  criminel  assez 
difficile;  mais  néanmoins,  comme  les  mal- 
faiteurs ignorent  le  plus  souvent  cette 
circonstance,  il  n'est  pas  superflu  d'in- 
diquer les  moyens  de  rcconoattre  sa  pré- 
sence, telle  minime  qu'elle  soit;  c''est  ainsi 
qu'en  faisant  passe  un  courant  d'acide 
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bydrosulfariqae  (  hydrogène  sulfuré  ) 
dans  le  vin  soupçonne,  on  aura,  s'il  en 
contient ,  un  précipite  jaune  ;  ce  prëci- 
piUS  y  e'tant  du  sulfure  d'arsenic,  doit  se 
redissoudre  rapidement  dans  Taramo- 
niaque. 

On  peut  encore,  ainsi  que  rient  de  le 
démontrer  tout  récemment  M.  Orfila, 
déceler  la  présence  de  Farsenic  dans  le 
vin  ou  tout  autre  liquide;  en  ajoutant  au 
mélange  d'acide  sulfurique  de  zinc  et 
d'eau  ,  destiné  à  la  formation  du  gaz  hy- 
drogène, le  vin  soupçonné,  le  gaz  produit, 
s'il  est  arsénié,  formera,  en  dirigeant  son 
jet  enflammé  sur  le  fond  d'une  capsule, 
une  tache  noire  plus  ou  moins  intense , 
suiyant  la  proportion  dans  laquelle  on 
aura  fait  entrer  l'arsenic. 

Le  sulfate  de  cuiyre  ammoniacal  en  dis- 
solution détermine  dans  le  yin  un  préci- 
pité yert ,  connu  autrefois  sous  le  nom  de 
vert  de  schéele  ;  enfîn,  comme  il  importe 
dans  ces  sortes  d'examen  de  multiplier  les 
expériences  ,on  plongera  dans  le  yin  sus- 
pecté une  lame  de  zinc ,  et  on  opérera  la 
combustion  au  chalumeau  ou  sur  la  pointe 
d'un  couteau  simplement,  des  feuillets  la- 
melleux  qui  se  seront  déposés  sur  la  lame 
de  zinc,  si  le  yin  était  arsénié. 

La  conseryation  du  yin  est ,  attendu 
l'incertitude  des  récoltes,  d'une  haute 
importance;  du  plus  on  moins  de  soin 
qu'on  y  apporte  dépend  souyent  aussi  la 
qualité  du  produit;  les  principales  condi- 
tions d'une  bonne  réussite  sont  : 

1^  L'ouiilage  ou  reinpHssa^e:  il  doit 
s'effectuer  une  fois  par  semaine  ,  d^ns  le 
premier  mois,  tous  les  quinze  jours  dans 
les  deux  mois  qui  suiyent ,  et  tous  les  mois 
pendant  le  reste  de  la  première  année. 

a^  Le  soutirage  s  on  doit,  pour  l'opérer, 
choisir  de  préférence  un  temps  froid,  agir 
ayec  célérité,  pour  ériter,  autant  que  pos- 
sible, le  contact  de  l'air,  et  y  ayoir  re- 
cours, d'autant  moins  que  les  rins  sont 
plus  faibles  ou  qu'ils  sont  plus  yieuz. 

I«a  capacité  desyascs  n'est  pas  non  plus 
sans  importance'  pour  la  conservation  du 
vin;  il  ne  suffit  pas  seulement ,  en  effet, 
d'empêcher  son  altération,  mais  encore 


sa  déperdition.  On  a  proposé  de  le  tùù- 
fermer  dans  de  grandes  cuyes  oa  foudrfs 
et  de  ne  le  mettre  dans  les  tonneaux  que 
pour  le  liyrer  au  commerce  ;  maû,  si  ce 
mode  de  conseryation  offre  des  ayan- 
tages,  il  n'est  pas  non  plus  sans  inconyé- 
nient  :  d'abord  le  yin  se  fait  moins 
promplement  dans  les  grands  yases,  c'est  - 
à-dire  que  les  caractères  de  yétusté  s'jr 
produisent  plus  lentement;  ensuite  la 
différence  de  densité  des  diferses  coocbes , 
qui  est  peu  sensible  dans  les  tonneaux, 
deyiendrait  très-différente  dans  une 
masse  considérable;  il  serait  éyidemment 
à  craindre  que  la  même  espèce  de  yin  ne 
fournit  par  le  soutirage  plusieurs  ya- 
riétés ,  et  il  pourrait  se  faire  que  ce  que 
l'on  gagnerait  par  la  non-déperdition  fât 
compensé  par  l'amoindrissement  de  qua- 
lité. 

Les  usages  du  yin  sont  trop  connus  poor 
quenous  insistions  sur  cette  partie  de  son 
histoire;  nous  ferons  seulemen  t  remarquer 
que  ceux  qui  seryent  de  yâûcule  à  certai- 
nes substances  médicinales  doiyent  être 
très-alcooliques,  non-seulement  parce  que, 
dans  ce  cas,  ils  effectuent  plus  facilement 
la  solution  des  principes  médicamenteux , 
mais,  en  outre,  parce  qu'ils  se  consenrent 
mieux.  Les  yins  médicinaux  ou  cenolés 
suivant  BIM.  Henry  etGuiboort,  se  pré- 
parent de  deux  manières,  soit  par  la  ma- 
cération on  la  digestion  des  substancesen 
yaisseaux  clos,  soit,  ainsi  que  le  yoolait 
Parmentier,  en  ajoutant  au  rin  la  tein- 
ture ou  solution  alcoolique  de  la  sub- 
stance médicanienteuse.  La  matière  co- 
lorante n'entrant  pour  rien  dans  les  pro- 
priétés des  yins  médicinaux,  à  moins  qu'ils 
ne  soient  destinés  â  l'usage  externe,  on 
doit  généralement  préférer  les  rins  blancs. 
Les  principaux  cenolés  sont  ceux  d'ab- 
sinthe ,  d'antimoine ,  antiscorbntique , 
aromatique,  chalybé  ou  martial,  de  gen- 
tiane de  quinquina  et  scillitique. 

Le  yin,  pris  modérément,  est  tonique  et 
stimulant,  et  d'autant  plus  quHl  est  plus 
alcoolique.  La  nature  semble  l'aroir  donné 
aux  habitants  des  climats  chauds ,  pour 
qu'ils  résistent  phis  facilement   à    Hn- 
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fluence  de  la  température';  il  ranime  les 
forces  affaiblies,  aussi  Ta^t-on  appelé 
avec  raison  lait  des  yieiUards.  * 

^  Toi  qui  da  teadra  Horac«  inspiras  les  chansons, 
Coule,  aimaUe  liqaeur,  je  veux  dianler  tes  dons; 
Ton  jaa  gaérit  noe  omoz,  soutient  notre  faiblesse, 
Aend  aa  vieillard  glacé  le  fea  de  la  jeaaeaae. 
Ame  de  nos  repas,  les  mets  les  plus  exqnb, 
Si  tu  D^es  du  fastia,  semblent  perdre  lear  prix. 

Rossrr. 

La  France  est  incontestablemeot  le  pays 
qui  fournit  lea  Tins  les  plus  Tari^  et  les 
plus  exquis. 

U  n*e>t  point  de  climats  qui  paissent  k  la  France 
De  SCS  coteaux  fameux  disputer  Texcellence  : 
LUermitage  et  Cahors  foumisseBl  à  nos  tcbux 
Dts  Tins  mûrs  pleins  d^esprit,  fermas  et  génAreux  ; 
A  la  maturité  la  force  réunie 
Distingue  ceax  da  Rhône  et  de  lX)ccitanie. 
Que  ces  illastres  noou  s'abaissent  derant  toi, 
Délicieux  Bourgogne,  et  respectent  leur  ni. 

Noas  ayons  donnë^  au  commenceident 
de  cet  article,  Tanalyse  du  moût,  nous  le 
terminerons  par  celle  du  -vio. 

Le  Tin  de  raisin  est  compose  des  prin  - 
cipes  suiyants  :  esprit-de-vin, — principe 
odorant  (*>,  —  huile  volatile ,  —  matière 
colorante  bleue  de  l'enveloppe ,  —  ma- 
tière extractive  (principe  amer  et  tannin), 
—  sucre,  —  mucilage  (peut-être  aussi  de 
la  bassorine,  dissoute  par  un  acide  qui 
détermine  probablement  le  vin  à  devenir 
mucilagineux},  —ferment, —  acide  acë 
tique  (provenant  peut-être  delà  fermen- 
tation), —  acide  malique ,  —  acide  tar- 
trique, —  tartre,  —  tartrate  acide  de  po- 
tasse, —  acide  carbonique  (  très-abon- 
dant dans   le  vin  mousseux),— eau.  La 

(*)  MM.  Liebig  et  Pelouie  Tout  nommé  ethtr 
ciHanti^g.  Pour  extraire  ce  principe  qui  constitue 
rarome  du  Tin,  on  fait  congeler  celui-ci,  on  en  sépare 
le  Uqaide  spirilneox  et  on  le  distille  arec  de  Tean;  le 
produit  de  la  distillation  a  une  odeur  alcoolique,  mais 
le  résidu  a  une  odeur  aromatique.  On  traite  ce  dernier 
par  Téther,  on  fait  évaporer  oslui-ci ,  et  on  a  pour  ré- 
sidu une  huile  dont  l'odear  rappelle  celle  da  malaga,  et 
dont  la  saveor  est  amère  et  acidale;  elle  rougit  le  papier 
de  toomesol  assez  faiblement,  se  dissout  presque  com- 
plètement dans  Talcool,  et  est  insoluble  dans  Teau;  elle 
laisse  sur  le  papier  une  tache  grasse  que  la  chaleur  ne 
fait  point  disparaître. 


quantité  d'alcool  absolu  varie,  comme  on 
le  voit  dans  le  tableau  suivant. 

De  la  distillation  du  vin  et  de  V alcool 
ou  esprit-de-vin. 

On  doit  à  M.  Brandt  le  tableau  suivant 
des  quantite's  moyennes  d'alcool  que  con- 
tiennent les  diverses  espèces  de  vin. 
JNoms,  proportion  d alcool  sur  loo parties 

en  volume. 

Lissa.  a5,4i 

Yin  de  raisin  sec .  25,  i  s 

Marsala.  s5,09 

Porto.  23,  » 

Madère.  ^^Al 

Vin  de  groseilles.  so,55 

Xérès.  '9»' 7 

Ténëriffe.  19,79 

Polares.  l9>75 

Lacrjma-Ghristi.  i9>7o 

Constance  blanc.  >9)7^ 

Constance  rouge  18,99. 

Lisbonne.  18,94 

Bucellas.  18,49 

Madère  rouge.  10,26 

Muscat  du  Cap.  1 8,«5 

Madère  d  u  Cap.  20,6 1 

Vin  de  raisin.  18,11 

Carcavello.  i8,65 

Vidonia.  i9>3& 

Alba  flora.  i7i>6 

Blalaga.  17,26 

Herroitage  blanc.  i7>43 

Roussillon.  18,1 3 

Claret  ou  vin  de  Bordea ux .  1 5, 1  o 

Malvoisie  madère.  i6,4o 

Lunel.  ibj^% 

Schiras.  i6,5s 

Syracuse.  i5,28 

Sauternes.  i4,2s 

Bourgogne.  14,67 

Hockvitt  du  Rhin.  18,08 

Nice.  i4,63 

Barsac.  i3,86 

Tinto.  ]3,3o 

Champagne.  18,80 

Champagne  mousseux.  is,6i 

Hermitage  rouge.  1 2,32 

Grave.  18,37 

Frontignan.  >*i79 

Côte-B6tie.  i2,3a 

Tokai.  9,88 
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T008  les  Tins  ne  fonmissent  pas,  comme 
on  Tient  de  le  voir,  parle  tableau  ci-det- 
8U8»  la  même  quantité  d^esprit;  ils  offrent 
aussi  des  différences  dans  les  qualités  de 
ce  produit;  ces  différences  sont  cependant 
plutôt  dues  aux  procédés  de  distillation 
qu^à  la  composition  élémentaire,  car 
Talcool  absolu  ou  aubjdre  est  presque 
identique,  de  quelque  espèce  de  yin  qu'il 
proyienne. 

L*esprit-de-Tin  ou  alcool  est  nn  liquide 
blanc,  iragrant,lrés-Yolatil,  résistant  aux 
plus  basses  températures,  ce  qui  fait 
qu^on  remploie  dans  la  construction  des 
thermomètres;  il  a  une  grande  affinité 
pour  reau  et  s'en  sépare  très -difficilement; 
il  brAle  avec  une  flamme  blanche  au  cen- 
tre et  bleuAtre  sur  les  bords;  lorsqu'il  est 
pur,  il  ne  laisse  aucun  résidu. 

La  théorie  de  la  formation  de  Fal- 
cool,  pendant  Tacte  de  la  fermentation, 
était  inconnue  il  7  a  un  demi-siècle  ;  c'est 
à  LaToisier  qu'on  la  doit.  Il  a  tu  que»  dans 
la  fermentation  spiritueuse,  l'eau  se  dé- 
compose, son  oxygène  se  combine  aToc  le 
carbone  du  sucre  ou  du  corps  su<ïré,  et 
forme  l'acide  carbonique,  qui  se  dégage 
si  abondamment  dans  cette  opération, 
tandis  que  lliydrogène ,  derenu  Hbre,  se 
fixe  dans  la  combinaison  en  s'unissant  à 
une  portion  assez  considérable  de  car- 
bone, et  que  c'est  l'hydrogène  qui  forme 
la  partie  spiritueuse  de  l'alcool;  on  a 
longtemps  cru  que  ce  produit  se  formait 
pendant  la  distillation  ;  mais  M.  Brandt  a 
prouTé,  d'une  manière  incontestable, 
qu'ilexistait  dans  les  liqueurs  fermentées. 
Il  a,  en  effet,  séparé  la  matière  colorante  et 
les  acides,  à  l'aide  de  Facétate  de  plomb; 
l'hydrate  de  potasse  ou  le  muriate  de 
chaux  lui  a  senri  ensuite  â  séparer 
l'alcool,  et,  comme  on  le  voit,  cette  ana- 
lyse a  été  faite  sans  le  concours  de  la 
chaleur. 

L'art  de  distiller  les  vins  et  d'en  extraire 
l'eau-de-Tie  est  déjà  ancien,  et  cependant 
il  n'y  a  pas  longtemps  encore  qu'on  n'a- 
vait, pour  reconnaître  leur  degré  de  ri- 
chesse alcoolique»  que  la  dégustation,  ou 
mieux  les  essais  en  petit,  avec  l'appareil 


de  M.  Desoroifilkt  ;  maintenant  let  dis- 
tillateurs peuvent ,  au  moyen  de  l'alcoo* 
m^re  centésimal  de  Gay-Lussac ,  déter- 
miner la  quantité  d'alcool  pur  contenue 
dans  un  liquide  spiritueux. 

Les  raisins  les  plus  sucrés  foanùasent 
généralement  les  vins  les  plus  alco<^aes; 
c'est  surtout  dans  le  midi  de  la  France 
que  cette  opération  est  profitable;  et,  ea 
effet,les  meilleures  eaux-de-ne  nous  vien- 
nentdet  environs  de  Mon^llier.  La  dis- 
tillation en  grand  consiste  à  introduire 
le  vin  dans  de  vastes  alambics,  monitde 
réfrigérants  ou  serpentins;  on  chauffe  et 
on  obtient  d'abord  un  liquide  spiritueux, 
donnant  de  16  â  so  degrés  à  l'aréomètre 
de  Cartier;  c'est  l'eau- de- vie  ou  preatm 
de  Hollande,  Ce  liquide ,  soumît  à  née 
nouvelle  distillation,  fournit  del'eau-d»- 
vie  a  98  degrés;  elle  prend  alors  le  nom 
â^esprit  ou  alcool.  Par  une  troisième  dis- 
tillation ou  deuxième  rectification  on 
obtient  la  liqueur  spiritueuse  connue 
dans  le  commerce  sous  la  dénomination 
d'esprit  <#x>t5-iijt,  ou  alcool  du  commerce. 
Enfin ,  par  une  quatrième  distillation , 
sur  du  muriate  de  cbaux  ou  de  la  potasse 
caustique,  on  obtient  l'alcool  absolu  ou  â 
100  degrés  de  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac 
Ainsi  on  nomme  esprit  trois-cinq  de 
l'alcool  à  29  degrés,  parce  qu'en  prenant 
3  volumes  de  ce  liquide  et  y  ajoutant 
%  volumes  d'eau  on  obtient  5  volumes 
d'eau-de-vie  à  19  degrés;  Vesprit  trois-six 
est  de  l'alcool  à  38  degrés,  dont  t  vo- 
lumes, mêlés  à  3  volumes  d'eau,  prodnir 
sent  6  volumes  d'eau-de-vie;  Vesprit 
trois-sept  t9t  de  l'alcool  a  35  degrés,  dont 
3  volumes,  additionnés  de  4  volumes 
d'eau,  fournissent  7  volumes  d'eau-de-vie; 
Vesprit  trois-liuit,  enfin,  est  de  l'alcool  à 
37  degrés  et  demi,  dont  3  volumes,  mêlés 
à  5  volumes  d'eau ,  donnent  8  volumes 
d'eau-de-vie. 

On  doit  k  Edouard  Adam  un  aj^reil 
de  distillation  qui  a  conservé  son  nom  et  à 
juste  titre,  et  qui  simplifie  singulièrement 
cette  fabrication,  puisqu'on  peut  obtenir, 
du  premier  jet,  de  l'eau-de-vie  à  26  ou 
3o  degrés,  et  qu'on  économise  le  conabos- 
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dble  en  mettant  A  profit  la  chaleur  qui  ré- 
sulte de  la  condensation  des  yapcur»  pour 
échauffer  le  liquide  destiné  à  remplir  la 
cucurblte.  Cet  appareil  se  compose  de 
yasea  métalliques  (cuiyre)  de  forme  OToide, 
réunis  par  la  partie  supérieure,  au 
moyen  de  tuyaux  on  tubes  disposés  de 
manière  à  transmettre  â  chacun  des  Taaes 
la  Tapeur  alcoolique  déreloppée;  ils  com* 
muniquent  par  leur  partie  inférieure  à  un 
conduit  commun,  destiné  A  ramerier  A  la 
cuGurbite  le  yin  ainsi  échauffé  et  devenu 
plus  riche  par  la  condensation  des  ▼apeui's 
alcooliques.  Ce  mode  de  distillation  offre, 
en  outre,  le  précieux  avantage  de  laisser  le 
Tin  moins  longtemps  exposé  à  une  tempé- 
rature élevée,  et  faitéviter  qu^il  ne  con- 
tracte et  ne  communique  A  Teau-de-Tie  un 
goût  de  brûlé  ou  d^empireume.  Le  seul  in- 
convénient qu'offre  cet  appareil,  c^est  de 
soumettre  le  liquide  A  une  pression  assez 
forte;  modifié  par  Cellier-Blnmenthal,  il  est 
maintenant  remplacé  par  celai  de  Charles 
Derosnes,  qui  en  réunit  Jtoot  les  avantages 
et  n'en  a  pas  les  inconvénients  :  il  est  dis- 
posé de  manière  A  mettre  A  profit  toute  la 
chaleur  émise  par  la  condensation  des  va* 
peurs;  il  fournit  aussi,  de  premier  jet,  de 
Talcool  aux  divers  degrés  de  condensa» 
tion  que  réclament  les  besoins  du  com- 
merce. Les  vases  qui  composent  cet  appa- 
reil sont  carrés,  an  lieu  d^étre  ovoïdes 
comme  eeux  d^Adam;  ils  sont  disposés  en 
gradins  et  de  tdle  sorte,  que  le  serpentin 
«st  plus  âeréque  Falambic;  le  vin,  intro- 
duit comme  réfrigérant  dans  le  serpentin 
par  un  filet  constant,  sVcoule  d'un  vase 
dans  Tautre  ,  tandis  que  b  vapeur  alcoo 
lique  produite  par  celui  qui  est  dans 
Talambic  le  traverse  au  moyen  d'un 
tuyau  qui  s^élève  du  sommet  du  chapi- 
teau et  va  i^onger  dans  chacun  des  vases, 
s'y  condense  et  s'échappe  plus  fragrante 
pour  arriver  dans  le  tnyau-serpeutin,  et 
de  lA  dansie  récipient,  en  un  filet  dont  le 
volume  égale  celui  du  vin  soumis  A  la  dis- 
tillation ,  de  telle  sorte  que  l'appareil  se- 
rait continu,  dans  toute  l'acception  du 
mot,  si  ritttérieur  des  vases  ne  s^encras- 
sait  x>as. 


L'art  de  la  distillation  du  vin  se  réduit 
aux  principes  suivants  :  i^  chauffer  A  la 
fois  et  également  tous  les  pointa  de  la 
masse  du  liquide  ;  %*>  écarter  tous  les  obs- 
tacles qui  peuvent  gêner  l'ascenftion  des 
vapeurs  ;  8^  enfin  en  opérer  la  condensa- 
tion le  plus  promptement  possible.  Il  est 
maintenant  bien  démontré  que  tous  les 
diaphragmes  que  l'on  a  imaginé  de  placer 
dans  les  tuyaux  conducteurs,  pour  accé- 
lérer la  condensation,  sont  superflus,  car 
ce  phénomène  s'opère  avec  une  prompti- 
tude incalculable  ;  l'ancien  serpentin  est 
encore  l'appareil  de  condensation  te  plus 
simple  et  le  plus  puissant. 

L'eau-de-vien'estpas  toujours  exempte 
d'odeur,  elle  en  contracte  souvent  même 
pendant  la  distillation ,  lorsque  celle-ci  a 
été  mal  conduite;  le  meilleur  moyen  de 
l'en  priver  consiste  A  opérer  sa  rectifica- 
tion sur  un  mélange  de  chlorure  de  chaux 
et  de  brique  calcinée  et  réduite  en  poudre; 
on  peut  encore  Feu  débarrasser  en  lui 
faisant  traverser  plusieurs  filtres  succes- 
sifSf  composés  de  sable  de  rivière  passé  au 
crible,  de  ciment  de  briques  calcinées  et 
de  braise  pilée;  mais,  si  l'absence  d'odeur 
est  une  condition  favorable  pour  l'emploi 
dans  certains  arts,  ceux  de  la  pharmacie 
et  de  la  parfumerie,  par  exemple,  il  n'en 
est  pas  de  même  dans  la  fabrication  des 
couleurs  et  des  vernis  surtout  ;  aussi  ne 
prooède-t-on  pas  toujours  A  la  rectifica- 
tion :  quant  A  l'eau-de-fie  qui  sert  aux 
usages  domestiques ,  on  exige  qu'elle  ait 
une  odeur  suave  et  une  couleur  ambrée, 
qu'elle  n'acquiert  qu'avec  le  temps  et  par 
son  séjour  dans  les  tonneaux;  on  s'efforce 
néanmoins  de  l'imiter ,  surtout  lorsque 
l'ean-de-vie,  au  lien  de  résulter  directe- 
ment de  la  distillation,  n'est  autre  chose 
que  de  l'alcool  étendu  d'eau  et  amené  A 
18  ou  so  degrés.  Les  moyens  ne  sont  pas 
toujours  très-innocents;  nous  ne  signale- 
rons, toutefois,  que  ceux  qui  n'offrent  au- 
cun danger  :  ils  consistent ,  dans  l'emploi, 
en  infasion ,  du  thé  et  de  la  fleur  de  su- 
reau, et  souvent  une  dissolution  de  cara- 
mel. Nous  avons  obteîiu  des  résultats 
assez  satisfaisants    en  faisant    macérer 


Digitized  by  VjOOQ IC 


528 


EaUlTS  A€IDB8-8UGEAS,   BAISIlf. 


dans  Tcau-de-Yie  la  pellicule  de  cer- 
taines variéte's  de  pommes,  et  notamment 
celles  de  rambour  et  de  reinette  :  leur 
odeur  suare  rappelle  celle  de  la  bonne 
eau-de-T4e  de  Cognac. 

L'eau-de-Tie  n'est  pas  seulement  em- 
ployée dans  les  arts  et  Tëconomie  domes- 
tique, elle  sert,  en  médecine,  de  dissolvant 
et  de  yëbîcule  à  un  grand  nombre  de 
substances  médicamenteuses.  On  donne  le 
mom  d'alcoolats  aux  préparations  dans 
lesquelles  les  principes  sont  extraits  parla 
distillation;  exemple  :  les  eaux  de  mélisse  et 
de  Cologne;  celui  d'alcoolées  à  celles  dans 
lesquelles  ils  sont  extraits  par  macération 
ou  infusion;  c'est  ce  qu^oo  appelait  autre- 
fois teintures. 

L'alcool  est  employé  dans  Tart  de  la 
peinture,  et  notamment  pour  la  fabrica- 
tion des  Ternis;  c'est  le  dissoWant  le  plus 
puissant  des  baumes,  des  réiines  et  des 
huiles  essentielles;  il  entre  dans  la  com- 
position de  Téther,  et  oflre  dans  cet  état 
un  secours  utile  a  la  médecine. 

« 
Viruuse  et  lie. 

Le  résidu  de  la  distillation  de  Feau-de- 
vie  de  vin  prend  le  nom  de  TÎnasse. 
Longtemps  on  l'a  regardé  comme  inutile; 
mais  M.  Landreau,  membre  de  la  Société 
d'agriculture,  ayant  eu  l'occasion  d'ana- 
lyser un  assez  grand  nombre  de  ces  ré- 
sidus, a  TU  qu'en  général  ce  liquide  four- 
nissait par  hectolitre  quatre  onces  (cent 
vingt-cinq  grammes)  de  sous-carbonate 
de  potasse  et  cinq  livres  un  quart  (deux 
kilos  cent  vingt-cinq  grammes)  de  ma- 
tière végéto-animale-:  ces  substances  étant 
très-propres  à  activer  la  végétation,  il  en 
a  conclu  que  la  vinasse  pouvait  être  em- 
ployée avec  avantage  comme  engrais.  Il 
propose,  à  cet  effet,  ou  d'en  arroser  immé- 
diatement les  prairies,  ou  d'opérer  son 
mélange,  au  sortir  de  l'appareil  distilla- 
toire,  avec  de  la  terre  ou  du  terreau,  et 
d'en  effectuer  ensuite  la  dessiccation  au 
soleil,  pour  rendre  le  transport  plus  fa- 
cile et  moins  dispendieux. 

La  lie  de  vin  brûlée  ,  lavée  et  broyée, 


fournit  le  noir  d'Allemagne  oa  de  Franc- 
fort; elle  fait  la  base  de  l'encre  d'impri- 
merie; enfin,  comme  elle  contient  ton- 
jours  un  peu  d'acide  acétique  libre 
(vinaigre),  elle  sert,  dans  les  usages  do- 
mestiques, à  nettoyer  le  cuivre;  incinérée^ 
elle  fournit  un  sel  alcalin  composé ,  ap- 
pelé vulgairement  cendre  graveuse  ;  c'est 
une  masse  porense,  d^un  gris  verdâtrr, 
qui  représente  à  peu  près  La  trentième 
partie  de  la  lie  brûlée. 

Tartre. 

Quand  le  rio,  jeune  encore,  fermente  tar  k  lie, 
Dec  mUm  le*  plot  grotsiert  son  feu  m  parifie{ 
Dnm  dane  le*  tonneanx,  et  de  lenr  lein  tiré, 
Po«r  BM  divers  betoiae,  le  tavtre  est  pripué. 

RoaecT. 

Ce  produit  de  la  vinification  se  dépose  et 
s'attache  aux  parois  des  tonneaux ,  aoos  la 
forme  d'une  croûte  saline ,  composée  de 
sels  presque  insolubles  et  de  matière  colo- 
rante f  il  est  rouge  ou  blanc,  suivant  la 
couleur  du  vin  qui  Ta  fourni,  et  d'antant 
plus  abondant  que  le  vin  est  plus  riche 
en  principe  alcoolique.  C'est  aux  envi- 
rons de  Montpellier  que  s'effectue  prin- 
cipalement sa  purification;  elle  consiste  à 
le  faire  dissoudre  et  cristalliser  à  plu- 
sieurs reprises  :  on  est  dans  l'usage  de 
mêler  a  la  solution  de  l'argile  blancbe, 
qui,  en  se  précipitant,  entraîne  une  partie 
de  la  matière  colorante;  les  cristaux,  qui 
prennent  alors  les  noms  de  tartre  pur,  ou 
crème  de  tartre,  sont  livrés  au  commerce 
pour  l'usage  médical,  ou  pour  être  con- 
vertis ,  par  la  calcination ,  le  lavage  et 
l'évaporalion,  en  sel  de  tartre  oviidcaU  de 
tartre,  carbonate  de  potasse^  enfin ,  an 
moyen  de  la  craie,  d'abord  pour  former 
un  sel  neutre,  puis  de  l'acide  sulfurique 
pour  décomposer  celui-ci ,  on  obtient 
l'acide  tartrique ,  dont  l'empkn  est  asaei 
commun  dans  les  arts  et  en  médcctne, 
et  qui ,  uni  à  la  potasse  et  à  l'antimoine, 
constitue  le  sel  si  énergii]ue  connu  sous 
le  nom  ^émétUiue. 

Le  tartre  rouge  est  composé,  suivant 
John^  écrits  chimiques ,  de  tartre  90  ,  — 
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réÛDe  molle,  rouge^tre»  tolublc  dans 
réther  et  ajant  Fodeur  de  la  'vanille  1, 
—  matière  résineuse  rouge  ponceau 
(eztractif  oxjg^n^)  a, — gpmme  a,  —  ma- 
tière sucre'e  i,  —  fibre  ligneuse  rouge 
cerise  arec  un  peu  de  tartrate  acide  de 
chaux  4. 

Le  tartre  blanc  fournit  les  mêmes  prin- 
cipes, moins  la  aiatîère  colorante. 


yinaigre  on  acide  acétûjue, 

A.UX  produits,  àéjù  si  nombreut,  que 
fournit  le  raisin,  Tindustrie  manufactu- 
rière est  parvenue  à  ajouter  le  yinaigre; 
ce  n^est  pas  Fun  des  moins  importants, 
sa  fabrication ,  bien  que  di^â  ancienne, 
laisse  à  désirer  ,  non  pas  quant  aux 
résultats,  mais  quant  aux  phénomènes 
qu^elle  offre,  car,  malgré  les  expériences 
toutes  récentes  de  HM.  Cagniard  de  Latour 
et Turpin  (i ),  on  n^est  pas  encore  bien  fixé 
sur  sa  théorie.  On  connaît  cependant  les 
conditions  quii  conrient  de  réunir  pour 
le  SQCcès  de  Topération  *,  on  sait ,  par 
exemple,  que  les  vins  sont  d-aotant  meil- 
leurs pour  la  fabrication  du  Tinaigre, 
qu'ils  sont  plus  alcooliques*;  que  la  pré^ 
sence  de  Tair  on  au[moins  de  Foxy  gène  est 
indispensable;  qu'une  température  de  s4 
à  s5  degrés  fayorise  cette  fermentation 
adde;  enfin,  que  le  yin  destiné  à  Tacétifi- 
cation  doit  être  très-clair. 


(1)  Lm  fMaMoUtioni  viaMiM  at  «célmiM  Mnicnt, 
•nivant  ces  olxienrateur*,  doei  i  det  corpa  organii^Té- 
giUax,  qaif  répandas  dans  un  liquida  sucré,  lèreraient 
ou  gRmeraient  sons  rinfluenoe  de  cartainas  conditions 
atmospbiriquas  et  élactriqnaa.  D*oà  il  résulta,  sdon 
M.  Turpin,  que  la  dénomination  de  ievurt  dariant 
donblamant  applicable,  car  elle  exprime  à  la  fois  deux 
caractères,  celui  des  séminnles  qui  lèvent  ongtrmentf 
et  celui  du  liquida  ou  de  la  pâte  touUw^  par  le  déga- 
gement des  buUas  d'acide  carbonique  et  de  la  chaleur, 
qui  résulta  comme  efllèt  de  la  régétation  des  séminnles 
dn  laTain.  Ces  auteurs  fondant  leur  tbeorie  sur  Paug- 
maatation  an  poids  de  la  lemre  pendant  la  misa  en  fer- 
mentation. Cette  augmentation  serait  dne  à  an  déra. 
loppamant  végétal  tel,  que  85  IWres  de  kmru  pr». 
duraient  247  de  toruU  eerpuùt  on  petit*  Tégétaaz  de 
la  bière  qni  coutiluest  la  fennent  on  Itraia. 


I.a  fil  location  du  yinaigre  ne  s'effec- 
tuait pas  autrefois  saos  qnelque  difficulté^ 
mab,depuis  que  Ton  connaît  les  conditions 
qu'elle  exige,  beaucoup  de  fabricants  ont 
singulièrement  simplifié  le  procédé. 

Une  yinaigrerie  se  compose  d'un  han- 
gar ou  cellier  dont  on  élèye  la  tempéra- 
ture de  s&  â  3o  degrés ,  et  renfermant 
un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  ton- 
neaux ou  mères  d'une  capacité  d'enyiron 
s8o  litres.  Ces  tonneaux  sont  remplis  au 
tiers  de  bon  yinaigre,  puis  on  yerse  le 
yin  (1)  à  acidifier  de  manière  à  laisser  un 
tiers  enyiron  de  la  capacité  libre.  On 
abandonne  pendant  5  ou  6  semaines,puis 
on  toutire  et  on  remplace  par  une  quan- 
tité égale  de  yin  ,  de  manière  à  ne  pas 
laisser  d'interruption. 

Cette  fermentation,  comme  celle  alcoo- 
lique, présente  des  anomalies  difficiles  à 
expliquer.  Il  n'est  pas  rare,  en  effet,  de 
yoir  des  tonneaux  rester  i/tocfi/j,  bien  que 
placés  dans  les  mêmes  circonstances  que 
les  autres,  et  renfermant  le  même  liquide. 
Pensant  que  cette  circonstance  pouyait 
être  attribuée  i  Tinfluence  électrique  de 
l'atmosphère,  noua  ayons  plongé  les  cob- 
duoteufs  d'une  pile  galvanique  dans  un 
liquide  susceptible  de  passer  à  la  fermen- 
Ution,  et  nous  n'avons  pas  tardé  a  être 
convaincu  que  ce  fluide  favorisait,  en 
effet,  puissamment  cette  analyse  natu- 
relle. Cette  opinion  a  été  confirmée  depuis 
de  toute  l'autorité  que  peut  donner  un 
chimiste  aussi  distingué  que  H.  CoKn  ; 
nous  empruntons  au  Dictionnaire  techno- 
logique, article  Fermentation,  la  soufelle 

(1)  £n  Allemagne,  on  emploie  de  préférence  l'alcool 
pour  la  fabrication  du  Tiaaigre.  Le  procédé  consiste  à 
mêler  deux  à  trois  parties  d'eau  arec  une  partie  d'aU 
cool,  et  è  7  ajouter  une  matière  organique  qui  agit 
comme  fenaent.  Cette  matière  est  onliBairemant  d« 
sucredebetteraTe,ou  de  topinambour:  k  l'aide  d'un 
artifice  tout  à  lait  mécanique  on  met  enauite  U  liquide 
ainsi  mélangé  dans  des  circonsunces  telles,  qu'il  offre  k 
l'air  de  nombreuses  snrf>cas|  ce  que  l'on  obtient  en 
faisant  toaaber  na  filet  continuel  dans  des  tonneaux 
pleins  de  oopeanx,  e|  maintenant  la  température  entra 
93  et  SÔ  degrés  :  quel  que  soit  d'ailleurs,  dans  cette  âcw 
ooDstance,  le  genre  d*action  de  U  matière  fermentes- 
cible  aur  l'alcool,  loi^ours  est-Q  qa*fl  le  change  aases 
prompcement  en  acide  acéliqiM. 
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théorie  adoptée  et  prétentec  par  son  sa- 
vant ami  M.  Robiquet.  «  M.  Colin,  »  dit 
ce  dernier  ,  «  après  aToir  reconnu  qu'il 
existait  un  grand  nombre  de  ferments  dif- 
férents, admet  que  les  substances  azot^ 
ne  jouissent,  dans  ce  cas^  de  plus  d^effica- 
cite  que  parce  quMles  sont  beaucoup 
plus  altérables  que  celles  qui  n'en  con- 
tiennent pas,  et  qu'un  ferment  n'a  d'autres 
fonctions  que  de  développer,  par  sa  de- 
composition  spontanëe,  une  force  initiale 
qui  met  l'âectricitë  eu  jeu,  et  que  la  fer- 
mentation se  manifeste  sons  Tiufluenee 
de  cette  (Hectricité.^oici  sur  quoi  cet  ha- 
bile chimiste  fonde  son  opinion.  H  a  été 
reconnu  par  M.  Gay-liussac,  Annales  de 
chimie,  T.  LXXVI,p.  »46,  que  le  con- 
cours d'une  petite  quantité  d'air  et  d'oxj- 
gène  était  nécessaire  pour  commencer  la 
fermentation  vineuse  ;  mais  il  a  vu  aussi 
qu'un  courant  galvanique  pouvait  j  sup- 
pléer; or,  selon  M.  Colin,  ce  sont  deux 
sources  différentes  d^une  même  cause. 
Nous  voyons,  dit-il,  que  la  fermentation 
vineuse  est  subordonnée  a  une  action  chi- 
mique initiale;  mais,  d'après  les  expérien- 
ces de  M.  Béquerel ,  toute  action  chimi- 
que donne  naissance  à  de  l'électricité, 
d'où  il  faut  conclure ,  dit  M.  Colin ,  que 
ee  Ouide  est  le  premier  et  l'unique  mo- 
teur de  la  fermentation. 

«  Une  antre  difficulté  importante,  »  dit 
M.  Robiquet,  «reste  encore  à  résoudre, 
e'est  de  trouver  ce  que  devient  Tazote 
dans  la  fermentation  ;  car  il  résulte  des 
expériences  de  M.  Thenard  que  cet  élé- 
ment, bien  évidemment  contenu  d'abord 
dans  la  levure,  disparaît  totalement  lors- 
que la  propriété  fermentante  a  été  épuisée 
par  un  cxct^s  de  sucre  Ni  l'alcool,  ni  l'a- 
cide carbonique,  ni  aucun  des  produits 
n'offrent  de  traces  sensibles  de  ce  prin- 
cipe. Il  est  d'ailleurs  bien  démontré  que 
l'axote  est  indispensable  â  la  fermenta- 
tion alcoolique  ;  mais  de  quelle  manière  y 
intervient-il ,  c'est  ce  que  nous  ignorons 
encore.  » 

Maintenant  que  l'influence  de  l'électri- 
cité dans  la  fermentation  n'est  pas  seule- 
ment admise  par  nous,  nous    pouvons 


émettre  avec  plus  d'assurance  la  proposi- 
tion suivante  sur  ce  que  devient  l'azote. 

Dans  les  fermentations  spiritneuse,  acé- 
teuse  et  surtout  putride,  les  éléments  et  an  t 
dissociés,  bien  que  toujours  en  présence, 
n'est-il  pas  possible  que  le  pouvoir  si 
puissant  de  combinaison  qui  résulte  de  la 
réunion  des  fluides  électriques  favorise 
celle  de  l'azote  avec  d'autres  éléments,  et 
donne  lieu  aux  générations  spontanées  ? 
Ne  remarque -t-on  pas  toujours,  en  effet, 
des  insectes  dans  les  matières  en  décom- 
position ;  et  si  nous  cherchons  un  exemple 
dans  la  fabrication  même  qui  nous  oc- 
cupe, d'où  viennent  les  petites  moncbet 
qui ,  par  le  rôle  important  qu'elles  sem- 
blent jousr  dans  cette  analyse  nalnrelltf, 
ont  été  appelées  compagtions  vinaigriers? 
ne  semblent-elles  pas  prendre  naissance 
a  l'orifice  même  du  tonneau,  el  aller  en 
se  m  1^ pliant  i  mesure  que  la  fermenta- 
tion devient  plus  complète  ?  Si  nous  pre- 
nons pour  exemple  uu  autre  liquide  émi- 
nemment azoté ,  le  lait,  ne  trouve -t-on 
pas  dans  le  fromage  ce  produit  de  la  fer- 
mentation, des  vers  et  d'autres  insectes 
qui  sont  le  résultat,  comme  tout  l'an- 
nonce, de  générations  spontanées?  La  pro- 
duction des  abeilles  eft  fournit  encore  va 
exemple.  Ce»  productions  spontanées 
étaient  connues  des  anciens. Virgile, dans 
ses  conseils  è  Mécène,  prescrit  les  condi- 
tions qu'exigent  la  formation  et  le  déve- 
loppement des  abeilles.  Nous  ne  pouvons 
résister  i  mettre  sous  les  yeux  de  nos 
lecteurs  l'admirable  traduction  qu'en  a 
donnée  le  Virgile  français  ;  notre  théorie 
rend  d'ailleurs  l'explication  du  phéno- 
mène plus  vraisemblable. 

Ca  mystère  «Tabord  reut  des  ridait*  tecreU  ; 
n  te  faut  donc  cboUir,  et  préparer  esprè» 
Un  lien  dont  la  snrface  étroitement  bornée 
Soit  enceinte  de  murs,  et  d*an  toit  eonronnéci 
Et  que  des  quatre  pointa  qui  divisent  le  jonr 
Une  oblique  alarté  se  glisse  e»  ce  séjour. 
Là  conduis  un  taureau  dont  les  cornes  naisaantet 
Commencent  k  courber  leurs  pointes  nsenaçeatea, 
Qu*on  rétonflTe  malgré  ses  efforts  impuissants. 
Et  sans  les  déchirer  qu*on  meurtrisse  ses  flancs. 
H  expire,  on  le  laisse  en  cette  enceinte  obscure, 
Embanaé  de  laTande,  enlonré  de  Tcnlnre. 
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CLouia  pour  Timmolar  le  Umps  oa  dct  niuâeMix 
Di^  \e$  doux  xépbyri  foot  friMonncr  le*  eaax, 
AtabI  qae  mos  noi  toiu  voltige  1*hiroii<l«ll«, 
Et  «ISO  de«  prfa  fleom  rémail  m  rcBOarelie. 
Lm  hi^Mon,  cependABt,  ftnsraleat  ^m  ion  mû* 
O  «vrpriM  !  6  merveille  !  an  iBBombrable  eueim 
Daa*  tes  flânes  idiaaffés  toot  k  tonp  vient  d'édore, 
Sor  ses  pieds  mal  formés  llosecte  rampe  encore  ; 
S«r  des  ailes  bientAt  il  s'iliTe  en  treosblant; 
Pins  rigoeirenz  enfin,  le  WuiOon  rolant 
S*êUnoe  aussi  pressé  qne  eet  gonttes  nombrenses 
Qu'épanche  nn  ciel  brélant  sur  les  plaines  poudreuses 
Ou  qn«  ces  traitt  dans  Tair,  élancés  à  la  fois 
Quand  les  Partbes  guerriers  épuisent  leurs  can|nois. 
Hnaes,  rérélez-noos  Tautenr  de  ces  menreilles. 

Nous  ayoos  juge  cette  digression  n^ 
cessaire  pour  faire  comprendre  Tinfluence 
de  rëlectricité  dans  la  fermentation  et 
Pacétification. 

Le  yinaigre  n^est  pas  seulement  em- 
ployé dans  les  arts  et  dans  Tëconomie  do- 
mestique, on  en  fait  aussi  usage  en  méde- 
cine humaine  et  Tëtérioaire  :  étendu 
d''eau,  on  Tadministre  comme  boisson 
rafraichîssante  et  antiseptique  (pxjrtrat)', 
mêlé  à  la  farine  de  moutarde,  il  forme 
une  sorte  de  cataplasme  révulsif  (sina- 
pisme). Il  sert  enfin  de  Yéhicule  à  diverses 
substances  médicamenteuses,  et  constitue 
les  vinaigres  composés  et  de  toilette  (oxéo- 
téi)  ,  de  Ja  pharmacie  raisonnée  de 
MM.  Henri  et  Guibourt;  les  principaux 
sont  le  vinaigre  antiseptique  ou  des  qua- 
tre voleurs,  les  vinaigres  camphré,  aro- 
matique anglais,  rosat,  sciliitique,  fram- 
boise. Il  entre  dans  la  composition  de 
Textrait  de  Saturne  {acétate  de  plomb  li- 
quide), de  Tonguent  égyptiac. 

Réduit  à  son  plus  grand  état  de  concen- 
tration, il  forme  le  vinaigre  radical  (acide 
acétique  cristallisé). 

Le  vinaigre  de  vin  fournit  à  Tanalyse  : 
de  Pacide  acétique  qui  en  fait  la  base,  — - 
du  tartre,  —  des  acides  malique,  citrique 
et  tartriquc, — de  la  matière  cxtractive,  — 
une  matière  colorante  et  un  principe 
végéto-animal,  —  on  peut  Tobtcnir  assez 
pur  par  la  distillation  ;  mais  pour  Favoir 
très-concentré,  c'est  du  verdet  ou  acétate 
de  cuiwre  qu'on  l'extrait. 


Mare  de  raisin. 

Ce  résida  de  la  vendange  a  longtemps 
été  regardé  comme  inerte,  aussi  en  fai- 
sait-on naguère  encore  asses  pen  de  cas. 
Des  observations  récentes  permettent  de 
croire,  cependant, qu'on  pourrait,  dans  les 
pays  vignobles  surtout,  où  ce  produit  est 
très-abondant,  l'utiliser  soit  comme  en- 
grais ,  soit  encore ,  lorsqu'il  provient 
d'un  vin  très-généreux,  obtenir  eu  le  dis- 
tillant, la  liqueur  alcoolique  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d'eau-de-vie  de 
marc  ;  soit  enfin  que,  soumis  â  l'acjétifica' 
tion,  il  serve  à  la  fabrication  du  vert-de- 
gris  (acétate  de  cuivre). 

Il  importe  essentiellemetit,  pour  qu'il 
produise  un  effet  utile  dans  ces  divers 
emplois,  qu'il  soit  garanti  de  l'influence 
de  l'air  aussitôt  après  sa  sortie  du  pres- 
soir, à  moins  qu'on  ne  l'emploie  immédia- 
tement. Pour  opérer  sa  conservation,  il 
confient  de  le  placer  par  couches  succes- 
sives dans  une  cuve  ou  dans  des  ton- 
neaux, en  ayant  soin  d'exercer  sur  chaque 
lit  une  forte  compression.  8i  le  marc  ré- 
sulte de  moût  non  fermenté,  on  l'imbibe 
d'un  peu  d'eau,  et  on  le  réserve  pour  la 
nourriture  hivernale  des  bestiaux  ;  dans 
le  cas  contraire,  on  le  couvre  simplement 
de  paille  et  de  sable  jusqu'au  moment  oCi 
on  l'emploie  pour  en  extraire  du  vinaigre 
ou  pour  préparer  l'acétate  de  cuivre. 

Lorsque  le  marc  de  raisin  n'a  pas  ces 
destinations,  on  peut  en  faire  des  mottes 
à  brûler  :  les  cendres  qu'elles  produisent 
peuvent  être  mises  à  profit  soit  pour  le 
blanchiment,  soit  comme  engrais. 

Vinaigre  de  mare. 

Pour  l'obtenir,  on  Yerse  sur  le  marc 
conservé^  ainsi  que  nous  Tavons  dit  plus 
haut,  une  certaine  quantité  de  vin  géné- 
reux qui ,  s'infiltrant  dans  les  interstices 
et  éprouvant  ainsi  une  extrême  division, 
permet  à  l'oxygène  d'exercer  son  influence, 
et  l'acétifîcation  s'effectue  assez  prompte- 
ment.  Pour  extraire  le  vinaigre  ainsi 
formé,  il  suffit  d'enleyer  la  première  cou- 
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che  et  de  ioumettro  à  la  dûtUlation  \  la 
nouyelle  surface  de  marc  restée  dans  la 
éuvc  on  dans  les  tonneaux  ne  tarde  pas  à 
s'acidifier  aussi,  et  on  procède  ainsi  suc- 
cessÎTenient  jusqu'à  ce  que  toute  la  masse 
soit  acidifiée  et  épuisée. 

Ferdet,  vertÂe-grU,  acétate  de  cuiVre. 

Pour  obtenir  ce  sel,  qu'on  peut,  ainsi 
que  l'acétate  de  plomb ,  appeler  végéto- 
minéral,  on  prend  le  marc  de  raisin  aci- 
difié par  le  procédé  indiqué  ci  dessus ,  on 
le  place  sur  des  plaques  de  cuivre  bien 
décapées,  pour  que  Faction  soit  plus  vive; 
on  range  celles-ci  sur  des  tablettes ,  ou 
mieux  encore,  on  les  superpose  simple- 
ment et  on  les  abandonne  jusqu'à  ce  que 
leur  oxydation  soit  opéréc.On  enlère  alors, 
avec  une  sorte  de  couteau  de  bois,  la  cou- 
cbe  de  marc  acidifiée,  et  on  trouve  sur  la 
pbque  de  cuivre  une  belle  croûte  cristal- 
line, de  couleur  vert  émeraude  ou  bleuâ- 
tfc,  suivant  la  quantité  d'eau  qu'elle  re- 
tient, et  qui  n'est  autre  cbose  que  le  vcrt- 
de-gris  ou  acétate  de  cui? re  ;  on  remet 
les  plaques  en  contact  avec  le  marc, 
et  on  procède  ainsi  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  complètement  converties  en  oxyde 
d'abord  ,  puis  en  acétate. 

Cette  fabrication  s'effectue  principale- 
ment aux  environs  de  Montpellier;  Rosset 
la  rappelle  très-ingénieusement  dans  les 
vers  suivants  : 

P«aple  de  Moatpdliir,  rolr*  iaéMtrb  bmvMM 
DsTÎn  forai*  usa  loailUatilaMdaogffrmM; 
Aa  fond  d*an  noir  ceUin  U  gnpp*  (1)  de  nitta 
Dans  ane  «me  est  plongie  et  «'enÎTre  de  vin. 
Li,  d'an  cuÎTie  beUa  lea  fouUle*  étenJnc», 
Dam  la  grappe  loaglempa  demeanat  eoafoadnce. 
Le  Tia  «'aigrit,  foraMDte  et  Peeprit  exhaU 
D'aae  Terte  rapear  eoaTre  Taiimia  roailU. 
Voa«  dont  la  naia  MTaale  Imite  la  aatare. 
Et  par  dee  traita  bardia  lait  rim  la  peintaie, 
Poar  aoaa  tracer  le  vert  qai  par*  a 
Dec* 


Ce  sel ,  traité  par  le  vinaigre  distillé,  et 
la  dissolution  réduite  en  consbtance  de 
sirop,  foumil^e  verdet  cristallisé  ou  cris- 

(1)  Ceat  rafl*  qu'il  foadrait  dlr*. 


taux  de  Ténus.  Il  entre  dans  la  composi- 
tion des  pièces  d'artifices,  et  colore  la 
flamme  en  vert.  On  l'emploie  en  chirurgie 
pour  déterger  les  vietix  ulcères  ;  il  entre 
dans  la  composition  des  onguents  divin  , 
égjptiac,  le  baume  vert  de  Metz,  etc. 

JSau-de-vie  de  marc. 

L'art  de  distiller,  ou,  comme  ou  le  dit 
vulgairement»  de  brûler  les  marcs  ,  né- 
cessitant quelques  précautions  ,  nous  al- 
lons, pour  ne  pas  trop  nous  éloigner  de 
notre  sujet,  les  indiquer  succinctement; 
et  d'abord  nous  dirons  que  ce  genre  d'ex- 
traction n'est  profitable  que  dans  les  pajs- 
chauds. 

La  première  condition  de  succès  et  U 
plus  importante  consiste  à  les  réunir  et  è 
les  garantir,  comme  nous  l'avons  dit,  du 
contact  de  l'air ,  qui  les  ferait  prompte- 
ment  passer  à  Faigre.  Cette  précaution  est 
indispensable,  car  il  est  rare  que  Ton 
puisse  procéder  immédiatement  a  leur 
distillation;  on  est,  en  général,  dans  l'usage 
d'ajourner  cette  opération  à  l'époque  où 
les  travaux  des  champs  ne  peuvent  plus 
s'effectuer.  Lors  donc  que  la  mauvaise 
saison  est  arrivée,  on  dispose  l'appareil 
distillatoire  ;  on  enlève  la  couche  conser- 
vatrice qui  recouvre  les  marcs  ;  on  rejette 
la  surface,  qui  est  toujours  un  peu  moisie, 
et  on  charge  la  chaudière,  en  ayant  U . 
précaution  d'ajouter  un  seau  d^eao  sur 
deux  de  marc.  U  est  indispensable  de 
laisser  environ  un  tiers  de  la  capacité 
libre,  afin  que  les  vapeurs  développées 
pubsent  circuler  librement  et  s'engager 
dans  le  réfrigérant  ou  serpentin  ,  sans 
éprouver  un  degré  de  chaleur  trop  con- 
sidérable. L'addition  d'eau  a  pour  obj«t 
d'éviter  que  le  marc  ne  s'attache  au  fond 
de  la  chaudière.  On  doit  chauffer  avec 
soin ,  pour  ériter  de  communiquer  à 
l'eau-de-vie  un  goût  d'empireume.  Cette 
opération  était  faite  avec  si  peu  de  soin 
autrefois ,  que  les  marcs  s'attachaient 
presque  toujours  aux  parois  des  vases  dû- 
tillatoires  ;  aussi  disait-on ,  comme  on  l'a 
vu  plus  haut,  brûler  plutôt  que  dbtiller 
les  marcs. 
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M.  Lenoir  fait  remarquer  que,  la  pré- 
seace  de  la  pellicule  et  des  autres  parties 
constitoaiitf  •  du  raisio  nVtaut  pas  abso  • 
lumen t  nëcessaire  pour  Textraction  de 
feau-de-vie  de  marC|  on  pourrait  sou- 
mettre ceua-ci  à  une  sorte  de  lavage  et 
en  distiller  le  produit;  seulement  il  pro- 
pose, même  pour  Textraction  de  Peau-de- 
\ie  ordinaire ,  de  ne  soumettre  â  la  fer- 
mentation que  le  moût  de  raisin.;  on 
aurait,  dit-U  alors,  un  produit  plus  alpoor 
lique,  plus  fragraqt,  et  on  serait  débair- 
rass^  des  marcs  qui,  gidëpendammient  4u 
goût  étranger  quHU  communiquent,  ^- 
traînent  toujours  1^  déperdition  d'aune 
quanti td  très-notable  de  principe  alçopli- 
que.  Od  obtiendrait  le  même  résultat  en 
ne  distillant  que  des  Tins  blancs. 

Les  eaux-de-Tie  de  marc  sont  surtout 
employées  dans  la  fabrication  des  Ternis. 

Pépins  de  raisin. 

Us  peuvent  être  mb  utilement  â  proût 
soit  pour  la  nourriture  des  Tolailles ,  soit 
pour  en  extraire  par  la  pression  une  buile 
fixe,  assez  douce  pour  être  emplojrëe  dans 
les  usages  domestiques.  La  grande  quan- 
tité de  tannin  qu^ils  contiennent,  et  la 
potasse  quHls  fournissent  par  fincinéra- 
tion,  peuvent  être  d'un  utile  secours  dans 
certains  arts.  Dans^le  temps  où  le  café 
était  probtbé,  on  a  proposé  Tusage  des 
pépins  torréfiés  comme  succédanés  de 
cette  précieuse  fève  exotique.  Nous  indi  • 
querons  bientôt  les  modifications  qu'on 
leur  fait  subir  dans  ces  divers  cas  ;  long- 
temps rejetés  comme  inutiles,  on  les  uti- 
lise dans  certaines  localités  pour  eflectuer 
la  reproduction  de  la  vigne. 

On  assure  que  le  po€te  Anacréon  mou- 
rut pour  avoir  avalé  un  pépin  de  raisin. 
Le  fait  paraît  peu  probable,  a  moins,  toute- 
fois, que  cette  innocente  graine  ne  se  soit 
engagée  dans  la  tracbée -artère  au  lieu  de 
passer  dans  l'œsophage. 

Huile  de  pépins  de.  raisin* 

Dans  quelques  cantons  de  l'Italie ,  et 
particulièrement  dans  oeux  où  la  culture 


de  la  vigne  est  commune  et  ci'Ue  de  Voli- 
vier  rare,  l'extraction  de  l'huile  de  pépins 
de  raisin  est  très-productive.  Si  elle  est 
d'une  saveur  moins  suave  que  celle  d'o- 
live, elle  est  plus  agréable  que  celle  de 
noix  ;  son  emploi  dans  l'éclairage  est  très- 
avantageux,  car  elle  brûle  sans  répaudre 
de  fumée  et  donne  une  lumière  tqès-écl^r 
tante.  Son  extraction  nécessitant  néan- 
moins quelques  précautions  indispen- 
sables ,  nous  abons  reproduire  les 
obseniations  suivantes,  consignées  dans 
le  Journal  des  connaissances  usuelles, 

«  Les  meilleures  méthodes,  »  dit  l'au- 
teur de  l'artide,  «  consistent  a  faire  sécher 
le  marc  au  sortir  du  pressoir,  on  en  sé- 
pare les  pépins  au  moyen  d'un  van  ;  on  le» 
nettoie  ensuite  en  les  faisant  passera  trar 
vers  un  crible.  Les  pépins.  prQVjenus  des 
raisins  les  plus  mûrs  sont  ks  meilleurs  ; 
on  préfère  aussi  ceux  qui  sont  fournis  par. 
les  raisins  noirs;  les  raisins  blancs  don- 
nent des  pépins  qui  contiennent  peu 
d'huile  ;  il  est  absolument  nécess^îcjS  que 
les  pépins  de  raisin  qu'on  met  â  part 
soient  bien  desséchés  au  soleil- on  à  l'air; 
qu'ils  soient  bien  propres  et  qu'ils  n'aient 
pas  éprouvé  un  commencement  de  moi»^ 
sissure  (  cVst  pourquoi  on  doit  avoir  l'at- 
tention de  les  séparer  du  marc  le  plus  X6t 
possible.  Dès  que  les  pépins  sont  bien  sers 
et  bien  propres,  on  les  porte  à  un  moulin 
ordinaire,  et  on  les  fait^  moudre  como^ 
le  blé;  il  est  nécessaire  que  la  farine  que 
Fon  en  retire  soit  bien  fine,  et  l'expérience 
a  appris  que  plus  elle  était^fine,  plus  elle 
rendait  d'huile.  » 

«  La  mouture  de  ce  grain  exige  queL- 
qne  attention  dans  la  disposition  des  meu- 
les :  dès  qu'on  a  retiré  tout  le  premier 
produit,  on  le  passe,  et  ce  qui  reste  sur 
le  crible  est  moulu  de  nouveau ,  et  ainsi 
de  suite,  jusqu'à  ce  que  toute  k  quantité 
ait  été  réduite  en  farine.  Dans  quelques 
pajs,  on  verse  une  petite  quantité  d'eau 
sur  la  farine  à  mesure  qu'elle  passe  entre 
les  meules  ;  on  k  jette  ensuite  dans  des 
chaudrons ,  et  on  foit  au  milieu  un  trou 
avec  k  main  jusqu'au  fond  du  vase  ;  on 
verse  en  une  seule  fois,  dans  ce  trou  ^^en^ 
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viron  8  livres  et  demie  d*eau  ;  ensuite  on 
allume  un  feulent  sons  le  chandron^  et  pn 
agite  avec  une  spatule  pour  bien  incor- 
porer Peau  avec  la  farine  ;  on  retire  du 
feu  lorsque  la  chaleur  ne  permet  pas  d'y 
maintenir  la  main,  et  on  soumet  à  la 
presse  dans  des  sacs.  C'est  de  cette  ma- 
nœuvre que  dépend  tout  le  succès  de 
1  opération,  et  plus  la  farine  a  ëté  chaaffëe 
à  propos^  plus  la  quantité  d'huile  quVn 
obtient  est  considérable.  » 

On  retire  communément  lo  à  is  livres 
d^liuile  de  loo  livres  de  pépins  de  raisin  ; 
cette  huile  est  de  couleur  jaune  olair,  sans 
odeur  ni  saveur;  sa  pesanteur  ^cifique 
^ale  o»99os. 

M.  Batillat,  dans  un  mémoire  lui  la 
Société  d'agriculture  de  Lyon,  après  avoir 
signalé  les  avantages  qui  résulteraient  de 
l'extraction  de  ce  produit  nouveau,  estime 
qu'unii  Clôture  qui  produirait  ao  pièces 
de  vin  fournirait  une  pfèce  de  pépins,  et 
que  celle-ci  donnerait  environ  8  kilogr. 
d'huile. 

U  serait  bon  de  s'assurer,  par  une 
expérience  comparative ,  et  nous  espé- 
rons en  trouver  l'occasion ,  si  la  quo- 
tité et  la  qualité  de  Thuile  sout  en 
rapport,  avec  la  qualité  du  raisin.  La 
culture,  et  surtout  Teroploi  des  cugrab, 
tendant  à  faire  disparaître  ou  è  annihiler 
les  semences,  il  se  pourrait  que  les  raisins 
les  plus  riches  en  principe  sucré  ne  fus* 
sent  pas  ceux  dont  les  pépins  fourniraient 
le  plus  d'huile  et  vice  versd. 

Café  de  pépins  de  raisin. 

Ces  semences  contiennent,  comme  celles 
du  café,  une  matière  mucilagineuse  et 
astringente  susceptible ,  par  la  torréfac- 
tion, d'être  conrertie  en  une  sorte  de 
tannin  aromatique  d'un  goût  assez  suave. 

Un  journal  anglais,  le  Gardner's  Ma- 
gazinCfàBris  le  no  de  décembre  i8s8,  men- 
tionne l'usage  des  pépins  de  raisin  comme 
succédané  du  café,  a  Soumis  à  la  meule,  » 
dit  l'auteur  de  l'article,  «  ces  pépins  four- 
nissent d'abord  de  l'huile  ;  puis^  bouillis 
dans  l'eau  (après  torréfaction  vraisem- 


blablement), ils  donnent  une  liqueur  ana- 
logue à  ceUe  que  produit  le  café  brûlé.  » 
il  ajoute  qu'on  en  fait  maintenant  géné- 
ralement usage  en  Allemagne. 

Cette  annonce  semble  faire  croire  que 
l'fixtraction  de  l'huile  do  pépins  d<Ht  pré- 
céder la  torr^action  :  dans  cette  hjrpo- 
thèse,  l'extraction  de  l'huile  et  la  fabri- 
cation de  ce  café  indigène  pourraient  être 
liées.  Nous  nous  proposons  de  faire  des 
recherches  sur  cet  objet  ;  si  elles  méri- 
tent quelque  intérêt,  nous  nous  empresse- 
rons de  leur  donner  de  la  publicité: 
nous  serions  heureux  si  nous  |>onvions 
ajouter  aux  faibles  ressources  qu'obtien- 
nent, en  échange  de  pénibles  trayanx, 
les  cultivateurs  des  vignobles  si  peu  pro- 
ductifs des  environs  de  Paris. 

Tannage  par  le  marc  ou  mieux  les  pépins 
de  raisin* 

On  peut  mettre  à  profit  la  proportion 
très-notable  de  tannin  que  contiennent 
ces  semences ,  dans  l'art  du  tannage  et 
les  faire  servir  de  succédané  ^u  tan. 

Les  essais  ont  été  tentés  avec  le  naare 
entier,  mais  nous  pensons  que  l'action  se- 
rait plus  prompte  et  plus  énei^que,  si  on 
employait  les  pépins  seuls,  et  mieux  en- 
core ce  qui  reste  après  l'extraction  de 
l'huile.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  allons  in- 
diquer le  procédé  suivi  et  proposé  par  un 
pharmacien  distingué  des  environs  de 
Narbonne.  «  Après  aroir  fiiit  subir  sus 
peaux  les  opérations  pour  la  mise  en  cave, 
on  remplace  le  tan  par  le  marc  de  raisin 
soumis  préalablement  à  la  distillation 
pour  en  retirer  tout  l'esprit  ;  trente-cinq 
à  quarante  jours  suffisent  pour  tenni- 
ner  l'opération  ;  on  y  trouve  l'avantage, 
io  d'employer  moins  de  temps;  soj^éco- 
nomiser  sur  le  prix  de  l'écorce  de  chêne 
en  la  rempla<^nt  par  une  substance  com- 
mune et  •abondante  dans  certains  pays; 
3o  de  procurer  au  cuir  une  odeur  douce 
et  agréable  à  peine  sensible,  tandis  que 
celui  préparé  avec  le  tan  a  une  odeur  forte, 
désagréable  ;  4»  Pexpéricnce  et  l'usage  ont 
prouvé  que  les  semelles  de  cuir  préparées 
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par  ce  procédé  durent  lé  double  de  lemps 
de  celles  qui  proyiennent  du  tannage  or- 
dinaire. (  J.  de  Pbar.  t.  xt,  p.  4 ta.) 

Espèces  ^  variété»  de  raisin. 

L^importancedu  caistn^  comme  produit 
agricole,  a  depuis  longtemps  fait  ëproarer 
le  besoin  d'examiner  et  d'étudier  toutes 
les  espaces  connues,  afin  de  ne  propager 
que  celles  qui^  soit  par  Tabondance  de 
leur  produit,  soit  par  leur  qivilitë,  mé- 
ritent d^étre  conser? ées.  Un  Taste  projet 
fut  conçu,  dans  ce  but,  sous  le  ministère 
du  comte  Ghaptal,  et  son  exécudoQ.  fut 
con6éc  à  M.  Bosc  ;  il  avait  pour  objet  de 
réunir,  dans  la  belle  pépinit^re  du  Luxem- 
bourg, non -seulement  toutes  les  espèces 
de  vigtits  cuKivées  en  France,  mais  en- 
core toutes  celles  qu^on  aurait  pu  se  prot- 
corer  dans  les  pays  étrangers.  Malheureu- 
sement, cette  belle  conception,  indépen- 
damment de  1^  difficulté  d^exécutiop, 
offrait  peu  de  chances  de  succès  ;  on  de- 
vait craindre,  en  effet,  riufluenced'un 
sol  et  d'un  climat  unique  sur  des  vignes 
produites  par  des  sols  ^t  des  climats  di- 
Ters.  Ces  circonstances  jointes  à  une 
même  culture  devaient  exercer  une  puis- 
sante influence  et  ramener,  avec  le  temps, 
toutes  ces  çspèces.  à  un  ^pe  presque 
unique. 

La  division  da  la  France,  en  quatre  ré- 
gions viniooles,  proposée  per  M.  Lenoic, 
noua  parait  plus  judicieuse.  La  première, 
comprendrait  tous  les  départements  si- 
tués an  sud  du  46^  degré;  la  deuxième,  les 
départements  situés  entre  le  4S*  et  le 
47*  degré;  la  troisième,  les^ départements 
situés  entre  le  47*  et  le  49*  degré)  et  en- 
fin la  quatrième,  les  départements  situés 
au  nord  du  49*  degré.  Il  serait  établi  sur 
un  point  quelconque,  sous  la  latitude 
moyenne  de  chaque  régbn,  une  pépinière 
générale  à  laquelle  tous  les  départements 
de  la  région  enverraient  des  plants  des 
espèces  de  TÎgnes  qui  j  auraient  été  re- 
connues. 
«  On  aurait  ainsi ,  »  dit  Tauteur  de  ce 

projet,  «  sur  quatre  points  de  la  France , 


des  collections  complètes  de  toutes  les 
vignes  qui  végètent  sur  son  sol.  Ce  serait 
le  meilleur  moyen  d^cn  conserver  tous  les 
types,  et  de  répandre  les  cépages,  que  la 
synonymie  aurait  fait  reconnaître  comme 
les  plus  propres  à  telle  nature  du  sol,  a 
telle  exposilipn.  Quant  aux  espèces  étran- 
gères, rien  ne  serait  alors  plus  facile  que 
de  les  placer  dans  la  région  dont  le  sol  et 
le  climat  s'approchent  davantage  du  pays 
qui  les  aurait  fournies.» 

Le  nombre  des  espèces  et  variétés  de 
raisin  est  considérable  ;  nous  n'avons  pas 
la  prétention  de  les  décrire  toutes;  cette 
tâche  serait  d'ailleurs  difficile,  sinon  im- 
possible, car  chaque  contrée  a,  pour  ainsi 
dire,  ses  espèces  ;  il  n'est  pas  rare  même 
de  voir  ce  fruit  changer  de  caractère  et  de 
nom  en  changeant  de  terroir;  d^'où  il  ré- 
sulte que  k  même  espèce  ou  variété  a  un 
nombre  de  démominations  d'autant  plus 
grand  que  sa  propagation  s^est  effectuée 
diras  un  plus  grand  nombre  de  localités. 

Dans  rénumération  que  nous  allons  en 
donnen,  nojus  suivrons  Tordre  adopté  par 
Duhamelf  quant  aux  descriptions,  ses  con- 
tinuateurs étaient  trop  bien  placés  pour 
qu'eUea  laissent  beaucoup  à  désirer,  aussi 
ne  sont-elles  susceptibles  que  de  légères 
modifications,  que  nous  emprunterons  au 
nouveau  Traité  des  arbres  fruitiers  par 
MM.  Poiteau  et  Tuspin  et  auxquelles  nous 
joindrons  nos  observations . 

Raisins  de  table  cuUiués  dans  les  jardins. 

Chasselas  doré  ou  de  Fontainebleau. 
Ce  beau  raisin  s'offre  en  grappes  généra- 
lement assez  lAohes;  les  grains  sont  arron- 
dis ;  la  pellicule  est  ferme,  asseï  épaisse; 
sa  surface  est  jaune  dans  sa  plus  grande 
étendue,  et  ambrée  du  cêté  qui  reçoit 
plus  directement  l'influence  solaire;  la 
pulpe,  de  oouleur  rerdâtre,  est  gélati- 
neuse et  sucrée;  les  pépins»  au  nombre  de 
s  à  4,  sont  verts  et  tiquetés  de  gris . 

Ce  raisin  mûrit  du  i5  au  3o  septembre, 
lorsque  la  saison  et  l'exposition  sont  fa- 
vorables, et  il  est  plus  spécialement  cul  - 
tivé  en  treille  ;  il  est  l'objet  d'un  com  - 
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inerce  assez  considérable  à  Thomeiy,  pr^ 
Foolaiuebleau.  Ce  TÎllage,  en  possession 
depuis  longtemps  de  fouriiir  aux  besoins 
de  la  capitale,  est  plac<$  sur  on  coteau 
dont  la  pente  méridionale  est  partagée 
par  des  murs  nombreux  surmontas  de  pe- 
tits toits  en  tuile  ou  en  cbaume.  Cenx-ci 
serf  ent  à  abriter  le  raisin  des  inleropë- 
ries;  le  soin  que  Ton  prend  de  renouveler 
souTent  Tenduit  qui  courre  les  murs  rend 
Tinfluencc  sobire  plus  poissante,  et  ga- 
rantit le  raisin  du  voisinage  des  insectes 
et  des  animaux  rongeurs.  Sa  culture  j  est 
enfin  Tobjet  des  soins  les  plus  attentifs  ; 
des  mains  d<flicates  et  habiles  détachent 
les  grains  qui,  trop  serrés ,  s^opposeraient 
au  dëTeloppement,  et  rendraient  d^ail- 
leurs  la  eonsenratton  plus  difficile.  On 
nVslime  pas  à  moins  de  six  mille  paniers 
par  semaine  ou  environ  71,000,  années 
communes,  le  produit  dt  celte  culture 
pour  ce  petit  hameau. 

Chasselas  rouge.  Cette  variété  ne  parait 
pas  susceptible  d^une  végétation  aussi  vi- 
goureuse que  celle  qui  précède.  Le  vo- 
lume de  la  grappe  et  celui  des  grains  est 
généralement  moins  considérable  ;  ceux-ci 
prennent  sur  toute  leur  périphérie  une 
teinte  rouge-brun,  quelques  grains  res- 
tent souvent  tout  à  fait  verts.  On  ignore 
â  quoi  est  due  cette  anomalie  de  même 
nature,  vraisemblablement,  que  celle  que 
présente  le  chasselas  panaché,  dont  nous 
aUons  bientôt  parler.  Quoi  qu^il  en  soit, 
ces  grains  n^atteignent  jamais  an  degré 
de  maturité  bien  élevée. 

Ces  deux  variétés  mûrissent  en  septem- 
bre et  octobre^  elles  se  conservent  assez 
bien;  la  deuxième  est  beaucoup  moins 
commune  et  moins  estimée  qo«  la  pre* 
miére. 

Chasselas  de  i9tfr-sur-^ii^.  Set  grap- 
pes sont  plus  fortes  et  ses  grains,  bien 
qu'inégaux ,  généralement  plus  gros  que 
ceux  du  chasselas  de  Fontainebleau  dont 
il  semble  être  sous-variété  améliorée;  b 
pulpe  est  douce,  sucrée  et  agréable.  Cette 
variété  est  aussi  plus  hâtive,  ce  qui  est  un 
grand  mérite,  parce  qu^on  a  moins  i 
craindre  l'influence  des  inléropcries. 


Chasselas  panaché.  Cette  variété  qu*on 
appelle  aussi  la  bizarrerie,  n*a  pas  non  plus 
des  caractères  bien  tranchés,  ses  grappes 
sont  longues  d'environ  5  à  6  pouces;  les 
grains  qui  les  composent  sont  de  moyenne 
grosseur;  leur  forme  est  globuleuse;  quant 
à  leur  couleur,  fXLe  offre  les  singularités 
les  pins  remarquables,  non  pas  seulement 
sur  le  même  cep,  ni  sur  la  même  grappe, 
mais  même  snr  le  même  grain .  C'est  ainri 
que  le  même  pied  produit  des  grappes 
dont  les  grains  sont,  les  uns  d'un  vert 
blanchâtre,  les  autres  d'un  violet  noirâtre. 
Tantôt  on  voit  des  grappes  formées  de 
grains  verts  ou  violets,  tantôt  les  grains 
eux-mêmes  offrent  des  nuances  ou  des 
zones  de  couleurs  diverses. 

Nous  avons,  en  parlant  de  la  greffe  des 
orangers  et  de  celle  de  la  vigne,  indiqué 
le  moyen  d'obtenir  ce  singulier  résul- 
tat; nous  croyions  alors  quHl  était  dû  aux 
modernes,  mais  nons  trouvons  dans  lo 
très-remarquable  ouvrage  de  M.  Desobry^ 
Morne  au  siècle  €t  Auguste ^  que  nons  avons 
déjà  eu  ToccasioB  de  citer,  les  moyens 
d'avoir  plusieurs  sortes  de  raisins  sur  un 
seul  cep  et  des  raisins  sans  pépins.  «  Je  ne 
quitterai  pas  ee  sujet  de  la  reproduction 
de  la  vigne,  •  dit  Camniogène  i  iBgialos 
son  ami,  «  sans  te  parier  de  deux  opéra- 
tions fort  ourieuses  que  Ton  s'amuse  quel- 
quefois à  pratiquer  sur  cet  arbuste  pour 
lui  faire  produire,  soit  plusieurs  sortes 
de  raisins,  soit  des  raisins  sans  pépins.» 

«  Pour  la  première  opération,  on  prend 
quatre  ou  cinq  crosses  00  davantage  tontes 
de  divers  plants  ;  on  les  lie  ensemble  for- 
tement et  bien  également  dans  l'endroit 
le  plus  vert  et  le  mieux  nourri  ;  on  les 
passedans  un  os  de  bœuf  ou  dansun  tuyau 
de  terre  cuite,  en  laissant  paraître  seule- 
ment deux  bourgeons  en  dehors.  On  les 
plante  dans  une  fosse  que  Ton  recouvre  de 
fumier,  et  quand  la  végétation  a  bien 
réuni  toutes  ces  crossettes  Tune  à  l'antre, 
ce  qui  n'arrive  qu'après  deux  ou  trois 
ans ,  on  casse  le  tube  où  elles  sont  ren- 
fermées ;  on  coupe  vers  le  milieu,  à  l'en- 
droit où  l'adhérence  parait  la  plus  par> 
faite,  le  cep  qui  s'y  trouve;  on  1  enfouit. 
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en  le  recoorrant  d*an«  couche  de  terre 
de  trois  doigts  dMpaitseur,  et  les  scions 
qai  en  sortent,  et  que  Ton  a  soin  de  rëdnire 
à  deux  y  produbentdes'grappescomposëes 
de  grains  de  qualité  et  de  couleurs  aussi 
yarîées  qull  y  avait  de  crossettes  jointes 
ensemble.  » 

«  La  seconde  op^tion  se  pratique  ainsi: 
fendes  la  marcotte  par  le  milieu  sur  toute 
la  longueur;  6tes-en  la  moelle,  rappro* 
chez  les  deux  parties,  Uez-les  exactement, 
en  prenant  grand  soin  de  ne  point  ofleoser 
les  bourgeons;  plantez  dans  une  terre 
roéWe  de  fumier,  et  arrosez.  Laboorei 
sourent  le  pied  de  la  croésette,  et  coupez 
le  premier  bois  qu^elle  jettera.  Les  raisins 
d^une  telle  y  igné,  roVt-on  assuré,  n^ont 
jamais  de  pépins.  »  {Section XI f^, let- 
tre CI.) 

Ce  raisin  est  d^autant  pieilleur  qu^il  est 
plus  chargé  en  couleur.  On  doit  en  ooasë- 
qoence,  lorsque  le  même  cep  produit  des 
grappes  yiolettes  et  des  grappes  rertes, 
choisir  les  premières  de  prëfërence.  Cette 
Tariété  est,  du  reste,  plus  remarquable 
par  la  bizarrerie  de  sa  couleur,  que  par  sa 
qualité,  qui  est  médiocre.  Elle  mérite 
néanmoins  d'être  cultivée. 

Kaiêin  d*Alep  panaché*  Sa  grappe  est 
de  moyenne  grosseur,  assez  lâche;  elle 
porte  â  la  fois  des  grains  blanc  yerdâtre 
et  des  grains  noir»;,  la  pulpe  est  tris- 
aqueuse  et  assez  fade.  Cette  variété  est 
plus  remarquable  par  sa  bigarrure  que 
par  ses  qualités. 

Chasselas  musqué.  Ce  raisin,  par  le 
fades  de  sa  grappe  et  le  volume  de  son 
grain,  rappelle  la  variété  qui  précède;  il 
en  diffi&re  cependant  en  ce  que  sa  peau  est 
constamment  d*un  vert  clair;  elle  est  ferme 
et  résistante;  sa  pulpe  est  d'un  blanc 
verdâtre,  très-succulente;  sa  saveur  est 
douce  et  musquée;  les  pépins  sont  petits, 
de  couleur  grisâtre,  et  plus  ordinairement 
au  nombre  de  deux* 

Ce  raisin  mûrit  vers  la  mi-août,  sous  la 
climat  do  Paris  ;  il  est  très-estimé  et  mé- 
rite d'être  propagé. 

Raisin  d'Autriche  doutât ,  fruit  de  la 
vigne  9  feuilles  dç  persil.  Ce  raisin  pré- 
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sente  beaucoup  d*analogie  avec  le  chas* 
selas  doré;  il  paraît  résulter,  cependant, 
d'une  végétatieti  moins  vigoureuse,  car 
les  grappes  et  les  grains  qui  les  composent 
sont  généralement  plus  petits;  ces  dei^ 
niers  sont  aussi  moins  rigoureusement 
sphériques;  ils  se  colorent  également  beau«^ 
coup  moins.  Quant  aux  autres  caractères, 
tels  que  la  saveur  et  Tarome,  Os  sont  pres- 
que identiques. 

Cette  variété,  ordinairement  assez  pro- 
ductive, est  surtout  remarquable  par  l'as- 
pect lacinié  de  êts  feuilles;  elles  rappellent, 
en  effet,  celles  de  persil . 

Raisin  h  feuilles  dache,  persillade  de 
Bordeaux.  Ce  raisin  forme  une  sous  -va* 
riété  du  précédent  ;  il  offre,  en  effet,  avec 
lui,  une  grande  analogie,  cependant  ses 
grains  prennent  généralement  une  teinte 
plus  foncée.  Une  nuance  si  faible  entre 
deux  variétés  permet  de  croire  que  la 
différence  est  plutôt  due  au  climat  qu^au 
soi. 

On  doit  s'étonner  qu'une  différence  si 
sensible  dans  les  feuilles  et  le  port  gêné  - 
rai  de  la  plante  en  produise  si  peu  dans 
le  grain,  car  ces  deux  variétés  s^éloignent 
peu  du  chasselas  ordinaire. 

Raisin  museat  blanc  OVL  de  Frontignan, 
Le  faciès  de  sa  grappe  est  généralement 
assez  régulier  et  assez  constant;  elle  est 
oblongue,  et  présente  la  forme  d'un  cône 
renversé  ;  les  grains  ne  sont  pas  complète- 
ment sphériques;  ils  s'allongent  un  peu 
vers  leur  point  d'insertion,  et  sont  assez^ 
gros  et  serrés;  la  pellicule  qui  les  revêt  est 
d'un  vert  sale  ;  elle  prend  néanmoins  une 
teinte  ambrée  du  côté  qui  reçoit  plus  di- 
rectement l'influence  solaire  :  ce  carac- 
tère, suivant  qu'il  est  plus  ou  moins  pro- 
noncé, est  un  indice  certain  de  qualité. 
Cette  peau  est  ferme  et  résistante;  la  pulpe 
est  sucrée-acidule;  elle  se  distingue,  en 
outre,  par  un  goût  musqué  très-suave; 
les  pépins,  ordinairement  au  nombre  de 
trois,  sont  petits,  d'une  couleur  indé- 
terminée ,  mêlée  de  gris  ,  de  bbnc  et  de 
violet. 

il  faut  que  la  saison  el  l'exposition  soient 
bien  favorables  y  pour  que  ce  raisin  ao« 
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quière,  tous  le  climat  de  Paris,  les  quaKtës 
qui  ledistiogaeiit;  il  mûrît  très^^bien  daQs 
le  Midi,  et  nota  m  ment  a  us  enyirons  d'Aix, 
où  on  en  fait  le  plus  grand  cas.  «  U  est 
d^usage,  »  disent  les  continuateurs  de 
Duhamel,  «que  le  jour  de  la  Transfigura- 
tion ,  fête  patronale  de  la  métropole,  la 
messe  solennelle  soit  précédée  de  la  héné^ 
diction  de  plusieurs  corbeilles  de  ce  rai-r 
sin.  Les  plus  belles  grappes  sont  mises  i 
part,  on  en  exprime  le  jus  dans  le  calice, 
et  il  est  employé  a  la  consécration ,  le 
reste  des  corbeilles  est  distribaë  aux  asr 
sbtaots.» 

Le  nom  gënenque  dp  muscat  fient  pro- 
bablement de  ce  que  les  mouches  et  sur- 
tout les  abeilles  en  sont  très-friandes. 

Raisin  muscat  rouffe.  Ce  raisin  s'ofire 
sous  la  forme  de  grappes  un  peu  moins 
allongées  que  dans  la  variété  précédente} 
les  grains  sojit  aussi  un  peu  plus  serrés, 
à  moins,  toutefois,  que  le  coulage  n^en 
ait  fait  aYorter;  ils^sont,  en  général,  trè^ 
inégaux;  leur  peau  est  épaisse  et  résistante, 
de  couleur  rouge  brique  dans  presque 
toute  son  étendue  et  rouge  pourpre  du 
c6té  qui  regarde  le  soleil.  Elle  est  souyent 
couverte  d^une  sorte  de  poussière  glauque 
très-ténue; la  pulpe  est  verdâtre,  tirès-gé- 
latineuse,  d^une  saveur  douce,  musquée  ; 
les  pépins  sont  vert  clair,  et  au  nombre 
de  trois  ou  quatre. 

Cette  variété  a  le  préoenx  avantage  de 
pBÛrir  facilement  sous  le  climat  de  Paris  ; 
mais  bien  qn^elle  soit  assez  agréable ,  elle 
n^atteint  jamais  la  suavité  du  muscat 
blanc. 

Raisin  muscat  ou  madère.  Il  diffère  peu 
du  muscat  blanc ,  quant  au  faciès  que 
présente  sa  grappe;  ses  grains  sont  ce- 
pendant plus  allongés;  leur  peau  est  très* 
résistante,  de  couleur  violet  foncé;  elle 
est,  dans  les  bonnes  expositions,  couverte 
d^une  sorte  de  poussière  glauque,  très- 
ténue  ;  sa  pulpe  est  verdâtre,  gélatioeuse , 
d'un  goût  musqué,  très-suave  ;  les  pépins 
sont  rarement  au  nombre  de  plus  de 
trois. 

Raisin  muscat  noir.  Celte  variété  s'offre 
sous  la  forme  de  grappes  lâches,  oblon- 


gues;  les  grains  sont  un  peu  allonges, 
moins,  cependant,  que  dans  la  variété  vio- 
lette ;  ils  sont  assez  gros ,  de  couleur  noir 
foncé  et  revêtus  d*une  sorte  de  poussière 
glauque  blanchâtre,  qui  dissimule  une 
partie  de  la  couleur;  la  peau  est  moins 
résistante  que  dans  les  variétés  qui  pré- 
cèdent ;  la  pulpe  est  verdâtre,  d'une  sa- 
yeur  douce,  sucrée  ;  son  arôme,  musqné, 
est  moins  prononcé  que  dans  la  variété 
blanche,  et  cependant  ce  raisiu,  attenén 
sa  contexture  très-délicate,  n'est  pas  moins 
très -estimé.  Les  pépins  sont  allongés 
en  larmes  et  au  nombre  de  deux  le  p!as 
ordinairement. 

Le  muscat  noir  offre,  en  outre,  l'avan- 
tage de  mûrir  plus  facilement;  il  réussit 
très-bien  sous  le  climat  de  Paris . 

Raisin  muscat  ^Alexandrie,  passe-lon- 
gue musquée.  Il  s'offre  sous  la  forme 
d'une  grosse  grappe  allongée,  c^frant  des 
vides  qui  permettent  de  voir  çà  et  U  la 
hampe  ou  rafle  ;  celle-ci  offre  cette  singn- 
larité  qu'elle  se  colore  en  rouge  violet  plus 
on  moins  intense,  suivant  Texposition; 
les  grains  sont  longs  d'un  pouce  environ , 
dé  forme  ovoïde;  d'abord  de  couleur  vert 
blanchâtre,  ils  passent  au  jaune  roux  Ion 
de  la  maturité;  leur  peau  est  résistante  et 
épaisse  ;  la  pulpe,  qnVUe  enveloppe,  est 
gélatineuse,  ferme  et,  partant,  peu  succu- 
lente; sa  saveur  est  douce  et  musquée; 
les  pépins  sont  généralement  peu  nom- 
breux et  petits,  eu  égard  au  volume  do 
fruit.  Nous  avons  déjà  fait  remarquer 
que  cette  circonstance  était  un  indice  de 
culture  surabondante. 

Cette  belle  variété  offre,  avant  sa  ma- 
turité, beaucoup  d'analogie  avec  le  ver- 
jus. Quelques  personnes  conservent  ses 
grains  dans  l'eau-de-vie,  d'autres  les  gla- 
cent au  sucre,  et  les  font  figurer  parmi  |es 
confitures  sèches. 

Raisin  clairette.  Cette  variété  est  très- 
fertile,  elle  mûrit  tard,  se  consenre  long- 
temps; ses  grains  ne  sont  pas  très-gros,  et 
ils  se  terminent  un  peu  en  pointe;  la  pelli- 
cule est  de  couleur  jaune  clair,  la  pulp« 
est  verdâtre  et  gélatineuse;  sa  saveur 
est  douce -acidulé;  cei-aisin  est  pluspro- 
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pre  à  cOBserrer  qu'à  faire  du  Tin ,  aussi 
n^esl-U  pas  très-abondamment  cultiYi^  ce- 
pendant il  fournit  le  vin  doux  et  mous- 
seux connu  sous  le  nom  de  blanquette  de 
Limoux. 

Raisin  olivette  blanthe.  Il  offre  de  Tana- 
logie  arec  le  chasselas  ;  mais,  bien  que 
coltiYë  plus  particulièrement  en  Pro- 
Tencoy  sa  pellicule  semble  ^résister  à  Pin- 
fluence  du  soleil  et  conserve  une  teinte 
blanche  on  peu  opaque,  elle  est  résistante 
et  fait  que  cette  sorte  de  raisin  se  conserre 
longtemps. 

Raisin  olwette  noire.  Il  s^offre  en  grosses 
grappes  lâches,  formées  d^  grains  ou 
baies  d^an  assez  gros  Tolume  et  de  forme 
OTOÏde,  fixés  à  de  longs  pédoncules,  ce 
qui  donne  à  la  grappe  un  aspect  particu- 
lier et  distinctif  ;  la  pellicule  est  fine, 
assex  résistante  néanmoins;  sa  couleur 
est  noire  et  luisante  ;  sa  pulpe  est  Yerte  et 
d*un  goût  très-suave ,  aussi  cette  variété 
est-eUe  parfois  présentée  sur  les  tables  et 
employée  à  fair^  du  vin. 

Raisin  de  Maroc,  Sa  grappe  est  grosse, 
formée  de  grains  .ovoïdes ,  d'un  beau  vo- 
lume; leur  pellicule  est  ferme  et  résis- 
tante, de  couleur  violet  foncé  et  couverte 
d'une  sorte  de  poussière  glauque ,  analo- 
gue à  celle  qu'on  remarque  sur  les  prunes; 
la  pulpe  est  d'un  blanc  bleuâtre ,  fon- 
dante, douce  et  suave;  elle  enveloppe 
deux  gros  pépins. 

Rarement  ce  raisin ,  dont  la  peau  est 
dure,  atteint  son  maximum  de  maturité 
sous  le  climat  de  Paris;  cette  variété 
exige  une  température  assez  élevée. 

Raisin  francken^al  on  kental.  Sa  grappe 
est  longue,  assez  lâche  ;  les  grains  sont 
gros,  de  forme  ovale  ;  la  peau  est  ferme 
et  très-résistante  ;  de  couleur  rouge  noi- 
râtre, surtout  vers  le  sommet,  car  la  base 
a  toujours  moins  d'intensité  ;  la  pulpe  est 
de  couleur  vert  clair,  d'un  goût  acidule- 
sucré  assez  agréable;  elle  enveloppe  d*un 
à  deux  pépins  dont  le  volume  est  assez 
petit,  eu  égard  à  celui  du  fruit  :  il.  faut  une 
exposition  et  une  saison  bien  favorables 
pour  que  ce  -raisin  acquière  toutes  ses 
qualités. 


Raisin  eormohan  blanc  ou  crochu»  II  se 
distingue  par  sa  forme  oblongue,  ven« 
true  et  courbée  à  la  manière  des  cor- 
nichons ;  les  grains  sont  espacés  sur 
la  grappe,  fixés  à  d'assez  longs  pédon- 
cules ;  leur  volume  est  conûdérable,  car 
leur  longueur  atteint  souvent  i  pouce  et 
demi  ;  leur  pellicule  est  résistante ,  fleu- 
rie, d'un  vert  clair  d'abord,  puis  jaunâtre 
lors  de  la  maturité;  la  pulpe  est  blanche 
et  translucide  ;  sa  saveur  est  sucrée  et 
agréable;  mais  il  faut,  pour  qu'elle  attei- 
gne toute  sa  suavité,  un  climat  favora- 
ble; les  pépins  qu'elle  baigne  ne  sont  pas 
gros,  ils  sont  rarement  plus  de  deux. 

Ce  raisin ,  plus  extraordinaire  par  sa 
forme  que  par  ses  qualités ,  surtout  sous 
leolimat  de  Paris,  ne  figure  guère  que 
dans  les  collections  ou  les  pépinières. 

Raisin  de  poche.  Sa  grappe  est  belle  et 
longue  ;  les  grains  qui  la  comjK>sent  sont 
assez  gros,  de  forme  ovale  ;  leur  pellicule 
est  de  couleur  violet  clair ,  ferme  et  si  ré« 
sistan te,  qu'elle  rend,  par  son  imperméabi- 
lité â  rinfluence  solaire,  la  maturité  dû 
fruit  difficile  :  on  croit  que  c'est  â  sa  du- 
reté que  cette  vaiiété  doit  la  dénomination 
qui  la  distingue. 

Raisin  perle.  Sa  grappe  est  très-allon- 
gée, lâche  et  formée  de  plusieurs  grappil- 
lons; la  rafle  est  très-verte  ;  les  grains  de 
grosseur  variable,  mais  le  plus  générale- 
ment petits,  de  couleur  vert  pâle,  ovoïdes, 
sont  fbés.  à  de  longs  pédoncules  ;  leur 
pulpe  est  douce  et  sucrée.  Cette  variété 
est  connue  en  Provence  sous  les  noms  de 
rognon  de  coq,  barlantin,  pandoula  ou 
rifi  de  Pacosso, 

Raisin  roudeillaU  Cette  variété  est  peu 
connue  aux  environs  de  Paris,  mais  très^ 
communément  cultivée  en  Provence.  \\ 
est  assez  beau  ;  sa  pellicule  est  fine  et  dé- 
licate, sa  pulpe  douce  et  sucrée  ;  comme 
il  se  ccmserve  difficilement,  on  l'emploie 
de  préférence  pour  la  fabrication  du  vin. 

Raisin  de  Corinthe  blanc,  passe,  passe- 
rille.  Les  grappes  sont,  comme  les  grains, 
assez  petites,  ramassées  à  la  base,  et  cylin- 
driques au  sommet^  les  grains  sont  très- 
serrés  dans  cette  partie,  d'un  volume  au 
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dessus  da  tnëdiocre  ;  leur  pellicnle  est 
marquée  au  bommet,  d^in  poiot  roux,  et 
le  reste  est  fardé  d'une  poussière  glau- 
que trés-Gne  ;  la  pulpe  est  très-succu- 
lente, sucrée  et  suaye ,  rarement  elle  ren- 
ferme des  pépins  :  cette  espèce  mûrit  sous 
le  climat  de  Paris,  elle  est  même  plus 
hâtive  que  le  chasselas  ordinaire. 

Raisin  petit  cormt^.  C'est  énderoment 
une  yariété  de  celui  qui  précède;  il  ne 
présente,  en  eflet,  de  différence  que  dans 
son  Tolume  encore  moindre.  «  6a  grappe, 
comme  le  font  remarquer  les  auteurs  du 
Nouifeau  Duhamel^  est  une  miniature,  que 
Ton  peut  mettre  tout  entière  dans  la 
bouche  ;  comme  les  autres  raisins  de  Co- 
rinthe,  elle  ne  fournit  point  de  pepios; 
on  ignore  à  quoi  est  due  cette  circons- 
tance, car  les  fleurs,  bien  que  petites,  pa- 
raissent complètes.» 

Raisin  d^  Corinthe  violet»  Ses  grappes 
sont  plus  grosses  et  plus  allongées  que 
dans  les  autres  corinthes;  elles  sont  aussi 
bien  détachées  et  fixées  à  un  long  pédon- 
cule; les  grains  sont  serrés ,  globuleux , 
petits,  comme  tous  ceux  de  Tespèce;  mar- 
qués, comme  les  groseilles,  d*un  point 
brun  au  sommet  j  leur  couleur  n'est  pas 
bien  constante ,  elle  rarie  même  sur  la 
grappe;  c'est  ainsi  qu'on  en  voit  à  la  fois 
de  rerts,  de  rosés,  de  yiolets  et  de  jaunes; 
ceux-ci  sont  généralement  les  plus  mûrs, 
cependant  ils  atteignent  tous  un  degré 
de  maturité  suffisant  pour  ayoir  un  goût 
juaye  et  sucré;  la  pulpe  est  généralement 
de  la  couleur  delà  peau. 

Celle  yariété  est  très-fertile  et  d'une 
acclimatation  assez  facile  ;  comme  les 
autres,  elle  est  dépourvue  de  pépins. 

Raisin  verdal  dit  plant  de  Languedoc, 
Il  se  distingue  par  la  r<%ularité  de  sa 
grappe;  le  volume  de  9tê  grains,  qui  sont 
sphériques;  la  couleur  de  sa  pellicule,  qui 
est  blano  verd^tre ,  comme  celle  de  la 
pulpe  ;  celle  ci  est  succulente  et  très- 
sucrée. 

Celte  belle  yariété,  le  plus  ordinaire- 
ment conservée  comme  raisin  de  passe  ou 
de  panse,  doit  être  cueillie  assez  tôt ,  k 
moins  qu'on  ait  eu  le  soin  de  tordre  le 


pédoncule  sur  le  cep  même  ;  die  mûrit 
difficilement  sous  le  climat  de  Paris. 

Raisin  salé.  Moins  gros  que  le  précé- 
dent, il  n'est  pas  moins  très-estime ,  tant 
par  la  belle  couleur  ambrée  de  ses  graios 
que  par  leur  suavité  ;  leur  forme  est 
oblongne  ;  on  remarque  souvent  i  leur 
surface  de  petits  points  rougeâtres;  on 
cultive  abondamment  cette  variété  dans 
le  Midi  et  principalement  aux  environs 
d'Aix  et  de  Marsôlle  ;  elle  est  réservée 
pour  l'usage  de  la  table  ;  son  volume 
n'est  pas  assez  gros  pour  qu'on  poisse  en 
effectuer  la  dessiccation  avec  profit;  on  en 
connaît  une  sous-variété  à  fruit  blanc. 

Raisin  picoté.  Le  volume  de  la  grappe 
ett  médiocre,  mais  les  graios  sont  gros, 
de  forme  oblongue  ;  leur  peUicule  est 
ferme  et  résistante ,  de  couleur  blan- 
châtre, mais  néanmoins  parsemée,  lors  de 
la  maturité, de  points  rougeâtres,  circons- 
tance à  laquelle  cette  variété  doit  éri^ 
demment  son  nom  ;  elle  est  d'un  goût 
suave,  mais  peu  succulente  et  conaéquem- 
ment  plus  propre  à  l'usage  de  la  table 
qu'à  la  fabrication  du  vin. 

Raisin  paoumestré.  Il  offre  cette  sin- 
gularité, qu*il  fleurit  et  fructifie  deux  fois 
dans  la  même  année  ;  il  est  vrai  de  dire 
qu'il  faut  cependant  que  la  saison  et 
l'exposition  soient  très  -  favorables  ;  k 
première  récohe  s'effectue  en  mai  et  l'an- 
tre en  décembre  ;  le  produit  de  la  der- 
nière est  généralement  plus  sua? e  et  d'ane 
conservation  plus  facile  ;  ce  raisin  passe 
successivement  du  blanc  au  rouge ,  pais 
au  noir. 

Raisin  gros  GuiUaume.  C'est,  sans  con- 
tredit, l'une  des  plus  belles  variétés  de 
raisin  de  table;  sa  grappe  est  grosse,  bien 
fournie;  les  grains,  également  d'un  beau 
volume,  ponr  la  plupart ,  sont  de  forme 
ovoïde,  allongés  vers  leur  point  d'inser- 
tion; la  pellicule  est  épaisse,  résistante ,  4e 
couleur  bleu  noirâtre  et  couverte  d'une 
sorte  de  poussière  glauque,  qui  lui  donne 
une  teinte  azurée;  le  sommet  se  termine 
par  un  point  blanc ,  indice  de  la  présence 
du  style;  la  pulpe  est  verdâtre,  succulente 
cl  sucréfj  rarement  elle  enveloppe  plus 
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de  deux  à  trois  pépins  ,   toujours  assex 
petits,  eu  c^gard  au  Tolume  du  fruit. 

Bien  que  cette  rméié  soit  plus  abon- 
damment cultivée  dans  le  Blîdi  sous  le 
nom  de  rognon  de  coq,  elle  mûrit  cepen- 
dant assez  bien  sous  le  climatde  Paris. 

Raisin  barla/itin,  Danugo,  Il  est  égale- 
ment d'*un  très-beau  Tolume,  car  ses 
grains  rappellent ,  pour  la  grosseur  et  la 
couleur,  les  prunes  de  Damas;  la  pellicule 
est  épaisse  et  rë8istante;la  pulpe  est  Terte, 
acidule-sucrée  ;  les  pépins  sont  peu  nom  - 
breux  et  assez  petits  i  cette  variété  est 
assez  bâtiye. 

Raisin  espagnin.  Ce  raisin ,  bien  que 
beau  etd^un  goût  agréable,  est  cependant 
plus  abondamment  cultivé  pour  la  fabri- 
cation du  vin  que  pour  Fusage  de  la  table, 
où  il  figure  cependant  avec  avantage;  il 
est  aussi  assez  hàtif. 

Raisin  pascaou  blanc.  Il  atteint;  dans  les 
bonnes  expositions,  un  beau  volume, 
comme  tous  les  raisins  à  gros  grains;  il 
est  ovoïde,  sa  pellicule  est  mince  et  si  peu 
résistante,  que  les  abeilles  Tattaquent  et 
provoquent  ainsi  Taltération  des  grains 
dont  la  couleur,  bien  que  blanche,  prend 
néanmoins  une  teinte  roussâtre;  il  mûrit 
vers  la  fin  d*août. 

Raisin  colombalou  couhmbaou.  il  offre 
beaucoup  d'analogie  avec  le  précédent  et 
semble  en  être  une  sous-variété;  la  pulpe 
est  très -sucrée  et  très-suave,  aussi  est-il 
très  estimé  comme  raisin  de  table;  il  a 
Pinçon vénient,  comme  tous  les  raisins 
hâtifs,  de  passer  très-vite. 

Raisin  anguleux.  Son  nom  indique  suf- 
fisamment rirrégularité  de  sa  forme;  son 
grain  est,  en  effet ,  oblong  et  anguleux, 
son  pellicule  prend  une  teinte  roussâtre 
lors  de  la  maturité;  cette  variété,  signalée 
parGaridel,  est  très-rare. 

Raisin  précoce  de  la  Madeleine  ou  de 
juillet,  morillon  hdtif.  Sa  grapx>e  est 
petite;  les  grains,  de  volume  médiocre  et 
très-rapprochés,  ont  une  forme  un  peu 
ovoïde;  la  pellicule  qui  les  revêt  est  de 
couleur  noire  violacée  ;  elle  est  fine,  cou- 
verte de  poussière  glauque  et  si  peu  ré-^is- 
tante,que  les  mouches Tattaquent  avec 


facilité;  il  est  vrai  de  dire  que  la  pulpe, 
qui  est  verdâtre,  devient  très-sucrée  lors 
de  la  maturité,  et  prend  même  un  goût 
mielleux  qui  les  attire.  Gomme  il  arrive 
quelquefois  que,  par  Tébourgeonement, 
cette  variété  donne  une  seconde  fleur, 
on  l'a  nommée  bijère  et  confondue  avec 
celle  dite  à*ischia. 

Raisin  de  Franconie  a  fruit  long .  Sa  grap- 
pe est  composée ,  c^est-à-dire  formée  de 
grappillons  assez  lâches  ;  les  grains  sont 
gros  et  longs;  leur  pellicule  est  ierme  et 
résistante;  de  couleur  noire,  nuancée 
d^azur  par  la  poussière  glauque  qui  la 
revêt;  la  pulpe  est  blanche  et  peu  savou- 
reuse, surtout  sous  le  climat  de  Paris,  où 
le  fruit  atteint  difficilement  son  maximum 
de  maturité. 

Raisins   plus    communémment  employés 
pour  la  fabrication  du  vin» 

Raisin  morillon  noir  ou  pineau  deBour* 
gogne^aui^ernat  noirien.  Sa  grappe  est  de 
volume  médiocre;  les  grains  sont  assez 
lâches,  arrondis;  leur  pellicule  est  noirâ- 
tre, assez  ferme  ;  leur  pulpe  est  vert  clair, 
aqueuse  et  sucrée.  Cette  varTélé,  bien  que 
peu  productive,  est  néanmoins  abondam- 
ment cultivée  dans  le  département  de  la 
Cê(e-d*Or;  elle  fournit,  suivant  les  expo- 
sitions et  la  nature  du  sol ,  les  vins  de 
Folnay,  de  Musigny,  de  la  Romanée,  de 
Nuits, àe  Beaune,  de  Pommard letïùn  les 
vins  les  plus  estimés  de  la  Bourgogne. 

Raisin  morillon  blanc,  pineau  blane^ 
chardonet ,  mélier»  Sa  grappe  est  plus 
allongée  que  dans  la  variété  qui  précède; 
ses  grains  sont  aussi  plus  globuleux;  leur 
pellicule  est  assex  résistante ,  de  couleur 
blanc  jaunâtre  ;  la  pulpe  est  sucrée-aci- 
dule ,  aqueuse  et  gélatineuse.  Ce  raisin , 
bien  qu^assez  agréable,  est  rarement  pré- 
senté sur  les  tables;  il  est  souvent  mêlé  à 
d'autres  variétés  rouges ,  pour  diminuer 
Pintensité  ,de  la  couleur  du  vin  ,  ou  ré- 
servé pour  la  fabrication  du  vin  blanc; 
cVst  lui  qui,  dans  les  bonnes  expositions 
de  la  Bourgogne,  fournit  le  meursault, 
la  goutte  d'or,  etc. 
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Getle  yariété  est  très-communément 
cultiYt^  dans  les  vignobles  des  euTirons 
de  Paris  sous  le  nom  de  mélier  ou  ma- 
lier. 

Raisin  beurol,  pineau  gris,  muscadet. 
La  grappe  est  de  volume  médiocre;  le 
grain  est  assez  serre,  de  forme  globu- 
leuse ;  la  pellicule  qui  le  revêt  est  de  cou- 
leur gris  rose,  assez  résistante*;  la  pulpe 
est  de  couleur  gris  verdâtfe  inde'terminë  ; 
elle  est  peu  succulente ,  mais  très-sucrée 
et  très-suave.  Ce  raisin,  mêlé  avant  la  fa- 
brication dans  la  proportion  d*un  dixième 
avec  d^autres  variétés  rouges,  et  notam- 
ment le  morillon  noir,  fournit  un  vin 
clairet  pelure  d'oignon  tlrès-estimé  des 
amateurs,  sous  le  nom  de  vin  de  Riœys, 

Raisin  mourvegné  ou  mourvedé.  Il  est 
peu  connu  aux  environs  de  Paris,  plus 
communément  cultivé  au  nord-ouest  de 
la  France ,  oh  il  porte  plusieurs  dénomi- 
nations; sa  pulpe  est  très-aqueuse  et  fade, 
aussi  le  vin  qu^elle  fournit  se  conserve- 
t-il  difficilement. 

Raisin  mourvedéfarinous»  Il  ne  diffère 
du  précédent  qu^en  ce  qu^il  est  plus 
gros  et  couvert  d'une  sorte  de  poussière 
glauque,  assez  abondante  ;  ces  deux  va- 
riétés ont  le  grand  avantage  d'entrer  tard 
en  végétation  et  de  résister  aul  intem 
pérics  prititanières  et  automnales  ;  leur 
suc,  très-coloré,  est  estimé  des  vignerons, 
qui  font  plus  de  cas  de  la  quantité  du  pro- 
duit que  de  sa  qualité. 

Raisin  hrunfourca  oU  plant  de  Bor- 
deaux, Le  volume  de  la  grappe  est  assez 
beau  ;  le  fruit  est  globuleux;  sa  pellicule 
est  assez  résbtante  ,  sa  pulpe  acidulé-su- 
crée et  suave;  ce  raisin  est  aussi  agréable 
à  manger  qu'il  est  bon  à  faire  du  vin,  mais 
il  se  conserve  difficilement. 

Raisin  teoulicr  ou  monasquen.  Il  a 
tant  d'^analogie  avec  le  pineau  de  Bourgo- 
gne et  le  teinturier  qu'il  semble  être  a  la 
fois  une  sous-variété  de  l'uu  et  de  l'autre: 
son  grain  est  très-coloré;  la  pellicule 
qui  le  revêt  est  épaisse  et  chargée  des 
principes  qui  donnent,  comme  on  ledit 
vulgairement,  du  corps  au  vin;  aussi  ce- 
lui que  fournit  cette  variété  est-il  trans- 


portablç  à  de   grandes  distances  et  de 
garde  suivant  la  même  locution. 

Raisin  catalan.  Il  a  quelque  analope 
avec  le  mourvedéet  mûrit  à  la  même  épo- 
que; un  caractère  assez  distinctif,  néan- 
moinS|  signalé  par  Duhamel ,  c'est  que  k 
catalan  a  la  queue  ligneuse,  tandis  que  le 
mourvedé  a  la  queue  herbacée  et  n'a  pas, 
comme  lui,  des  grappillons  en  ailes  ;  cette 
variété  a  les  grains  assez  serrés  ;  leur  suc 
n'est  pas  très -savoureux,  aussi  n'occupe- 
t-il  qu'un  rang  fort  secondaire  dans  la 
nombreuse  série  des  raisins  vinifèrea. 

Raisin  meunier  «  morillon  taeané , 
fromenieau,  noirin  farineux  noir.  Les 
grappes  sont,  en  général,  assez  courtes, 
bien  fournies;  les  grains  sont  globuleux, 
assez  gros;  la  pellicule  est  noire,  assez  ré- 
sistante. 

Celte  variété  est  assez  productive*;  elle 
fournit  un  vin  corsé,  on  la  distingue  à  ses 
feuilles  duveteuses  et  d'un  aspect  blan- 
châtre ;  elle  est  assez  abondamment  cul- 
tivée dans  les  vignobles  des  environs  de 
Paris,  où  elle  a  été  importée  de  la  Bour- 
gogne depuis  quelque  trente  ras  avec  le 
gamé  noir  et  le  mélier  blanc. 

Raisin  savagnien  ou  sat^ignon  blanc, 
uni  blanc,  matinié.  Il  diffère  du  meunier, 
en  ce  que  ses  grains  sont  blanc  jaunâtre, 
un  peu  plus  gros  et  ovoïdes;  ces  carac- 
tères prouvent  suffisamment  que  ce  n'est 
pas  dans  le  fruit  qu'est  l'analogie ,  mais 
bien  dans  le  faciès  du  cep  ;  il  était  plus  - 
abondamment  cultivé  autrefois  que  de 
nos  jours,  surtout  en  France. 

Raisin  albillo  castillan.  Sa  grappe  est 
de  grosseur  moyenne;  les  grains  sont  assez 
gros;  ils  se  distinguent  par  la  finesse 
de  leur  pellicule,  l'abondance  de  leur 
suc,  qui  s^échappe  par  la  plus  légère  pres- 
sion; sa  saveur  est  douce,  sucrée  et  très- 
suave;  cette  variété  est  très -précoce,  cir- 
constance qui,  ainsi  que  son  nom,  décèle 
une  origine  méridionale;  elle  est,  en  effet, 
abondamment  cultivée  dansTAndalousie. 

Raisin  jouanin  ou  de  la  Saint-Jean* 
Cette  variété  n'a  de  remarquable  que  sa 
précocité;  sa  grappe  est  de  grosseur 
moyenne   et  ses  grains  sont  de   forme 
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oroîJe;  elle  çst  comintine  dans  les  vigno- 
bles de  la  ProTence. 

Raisin  douceagne»  Moins  prëcoce  que 
celui  qui  précède ,  il  Test  encore  plus 
que  b  plupart  des  autres  varie't^,  il  est 
aussi  très-commun  dans  les  vignobles  des 
contrées  méridionales. 

Raisin  doucinelle  noire.  Sa  grappe  est 
belle;  les  grains  qui  la  composent  sont 
très-serrés  et  tellement,  qu'ils  perdent 
leur  forme  globuleuse;  leur  pellicule  est 
épaisse  et  résistante,  de  couleur  noire 
violacée  ;  cette  variété  est  assez  estimée 
en  Provence,  oii  on  la  cultive  abondam- 
ment. 

Raisin  jœn  noir.  Ses  grappes  sont  re- 
marquablement grosses,  car  on  en  trouve 
souvent  qui  pèsent  de  3  à  4  livres;  les 
grains  sont  serrés ,  la  pellicule  qui  les 
revêt  est  noire,  épaisse  et  résistante.  Cette 
variété,  très-productive,  estabondamment 
cultivée,  et  notamment  en  Espagne,  mais 
sous  divers  noms;  on  en  connaît  d'ail- 
leurs plusieurs  sous-variétés,  Tune  d'elles 
est  blancbe  ;  néanmoins  il  y  a  lieu  de 
croire  que  la  dénomination  de  jaen  e^t 
corrompue  de  jais  {noir  comme  jais). 

Raisin  bouteillan.  Cette  variété  estran-* 
gée  parmi  les  meilleures  ;  elle  est  agréable 
à  manger,  et  fournît  un  excellent  vin.  Son 
faciès  pflre  de  l'analogie  avec  celui  du 
raisin  jaen.  Elle  estabondamment  cultive^ 
en  Provence,  et  notamment  aux  environs 
d'Aix  et  de  Marseille  y  elle  est  connue , 
J<«fe»«Memierpajs,sou8  le  nom  de  Ca  jau. 
Raisins  uni  blanc,  uni  rouge  et  uni 
noir.  Ses  diverses  variétés  ne  diffèrent 
que  par  la  couleur;  leurs  grappes  sont 
assez  belles,  mais  lâches  ;  les  grains  sont 
revêtus  d'une  pellicule  ou  peau  épaisse  et 
résistante,  blanche,  rouge  ou  noire.  La 
pulpe  est  douce,  succulente,  mais  peu  sa- 
voureuse. Bien  qu'employées  le  plus  géné- 
ralement pour  la  fabrication  du  vin,  ces 
diverses  variétés  servent  à  l'usage  de  la 
table  et  se  conservent  même  assez  bien. 
Raisin  dit  plant  estrani.  Ses  grappes 
sont  d'un  assez  beau  volume  ;  les  grains 
sont  ronds,  assez  gros  ;  leur  pellicule  est 


et  tiquetée  de  petits  points  noirs  ;  la  pulpe 
est  vert  jaunâtre ,  d'uqe  saveur  douce- 
sucrée  trè»-agréable.  Cette  variété,  bien 
que  rangée  parmi  les  raisins  vinifères , 
figure  avec  avantage  sur  les  tables  comme 
fruit  de  dessert. 

Raisin  listan  commun.  Sa  grappe  est 
belle,  cîomposée  de  grains  d'un  volume 
médiocre ,  mais  i^uliers  ;  leur  forme 
est  globuleuse,  déprimée  légèrement 
au  sommet  et  à  la  base  ;  la  pelli- 
cule qui  les  revêt  est  de  couleur  bUnc 
verdâtre,  mais  elle  se  nuance  de  jaune 
d'or  dans  le*  bonnes  expositions  ;  sa  pulpe 
est  douce,  sucrée  et  très -suave,  aussi 
6gure-t-il  avec  avantage  sur  les  tables 
comme  dessert.  Ce  raisin,  dont  on  connaît 
plusieurs  sous-variétés  â  grains  fouges  et 
à  grains  très-noirs,  est  abondamment  cul- 
tivé dans  plusieurs  prorinces  d'Espagne  ; 
c'est  à  lui  qu'on  doit  les  vins  de  Rota^  de 
Malaga^  de  Grenade,  etc. 

Raisin  monastel  ou  mounastéon.  «  Ce 
raisin,  »  dît  Duhamel,  «  est  de  médiocre 
qualité,  ainsi  que  le  vin  qu'on  en  obtient  j 
il  a  une  sous- variété  qui  n'en  diflère  que 
parce  que  ses  graJus  sont  plus  petits.  Ce 
cépage  est  très-fertile,  mais  sa  durée  n'est 
pas  aussi  longue  que  celle  de  la  plupart 
des  vignes  en  Provence  ;  aussi  dit-on  pro- 
verbialement dans  le  pays  que  cette  vigne 
fait  rire  le  pire  et  pleurer  lefUs,  » 

Raisinâltplantd'Ourneou,  plantd'^w 
riol.  11  se  distingue  par  ses  grosses  gmp- 
pea,  ses  grains  assez  gros  et  serrés,  dont 
la  pellicule,  très^fine  et  peu  résisUnte,  est 
de  couleur  noire  ;  sa  pulpe,  douce  et  su- 
crée. Ce  raisin ,  également  bon  a  manger 
et  à  viniCer,  se  conserve  néanmoins  trop 
difficilement  pour  être  heureusement  mi» 
â  profit  dans  le  premier  cas. 

Raisin  aragnan,  raisin  de  chien,  La 
grappe  est  grosse  et  bien  fournie;  le* 
grains  sont  un  peu  allongés  ;  leur  pelli« 
cule  est  noir  luisant,  molle  et  peu  résis  - 
tante  ;  la  pulpe  est  douce  et  fade,  néan- 
moins le  vin  qu'elle  fournit  est  bon.  Le* 
nom  vulgaire  de  raisin  de  chien  ou  rin  de 


assez  résbtante,  de  couleur  jau  ne  ambrée,  |  chin  lui  vient  d'une  sorte  d'appétit  près- 
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que  exclusil  qu^ont  ces  animaux  poor 
octte  Tari^t^. 

Raisin  dit  plant  de  Vénéon,  Les  grappes 
atteignent  g^nëralement  un  assez  beau 
Tolume  ;  les  grains  qui  les  composent  sont 
globuleux  ;  la  pellicule  qui  les  revêt  est 
épaisse,  résistante  et  de  couleur  blanchâ- 
tre. Ce  cépage  est  abondamment  culliTëe 
aux  enyirons  d^Aix  en  Provence. 

Raisin  rousseli.  Sa  grappe  est  assez 
belle  ;  les  grains  sont  gros  et  ronds  ;  leur 
pellicule  est  de  couleur  rougeâtre»  mince 
et  peu  résistante;  la  pulpe  est  verdâtre, 
sucrée  et  suave.  Cette  yariété  est  cultivée 
pour  Tusage  de  la  table  et  pour  la  fabri- 
cation du  vin  ;  elle  est  hâtive  ,  mais  ne 
se  conserve  malbenreusement  pas  long- 
temps. 

Raisin  dit  plant  de  Saint- Gilles,  Ses 
grappes  sont  généralement  assez  grosses  ; 
les  grains  qui  les  composent  sont  globu- 
leux, de  volume  assez  médiocre;  leur 
pellicule  est  noire,  la  pulpe  qu^elle  en- 
veloppe est  douce -acidulé  et  agréable. 
Ce  plant  est  cultivé  à  Saint-Gilles,  en  Lan- 
guedoc ;  il  fournit  un  vin  ferme  et  capi- 
teux, qui  résiste  au  transport  et  se  con- 
serve bien 

Raisin  palomino  commun.  Il  a  beau- 
coup d^analogie  avec  le  listan ,  mais  sa 
grappe  et  ses  grains  sont  plus  petits  et 
moins  serrés;  comme  lui, il  est  très-estimé 
et  fournil  les  vins  de  Xérès  et  de  Pacaréte; 
il  est  vrai  de  dire  que  le  climat  de  l^- 
pagne  lui  convient  parfaitement. 

Raisin  mantuo  castillan .  Ce  raisin, 
abondamment  cnltiré  en  Espagne  pour 
Pusage  de  la  table,  vient,  pour  la  qualité, 
immédiatement  après  le  listan;  il  a  sur 
lui,  néanmoins,  Tavantage  de  se  mieux 
conserver,  ce  qui  tient  à  ce  que  sa  pelli- 
cule est  plus  résistante. 

Raisin  lintilla.  Les  grappes  sont  de 
volume  médiocre,  assez  lâches  ;  les  grains 
petits ,  leur  pellicule  assez  résistante  ;  la 
pulpe  est  pourpre  foncé,  d*nne  saveur  fade 
et  un  peu  âpre.  C^est  avec  ce  cépage  qu'on 
fait  le  fameux  vin  de  Rota  ou  tintiila  de 
Rola ,  si  chaud  et  si  chargé  en  couleur. 

Raisin  mollar  noir»  Ses  caractères  sont 


d*avoîr  des  grappes  assez  belles,  mais  ir- 
régulières ;  des  grains  globuleux ,  dépri- 
més néanmoins  â  la  base  et  au  sommet  ; 
leur  pellicule  est  fine,  peu  résbtante,  et 
de  couleur  noir  intense.  On  en  connatt 
une  sous-variété  qui,  ainsi  que  notre  dias- 
selas  panaché,  offre  des  grains  noirs,  rou- 
ges et  blancs  sur  la  même  grappe. 

Raisin  dit  plant  d'yérles,  plant  de  roi^ 
bourguignon  noir^  damas.  Cette  variété 
offre  de  Fanalogie  avec  le  franc  pineau  ; 
son  grain  est  cependant  plus  globuleux  et 
moins  long  ;  elle  est  très-productive  et 
réussit  très-bien  dans  les  terres  fortes. 
Importée,  il  y  a  une  trentaine  d*années,de 
la  Bourgogne,  elle  constitue  maintenant, 
avec  le  gamé  noir,  le  meunier  et  le  franc 
pinean,  les  principaux  cépages  des  vi- 
gnobles des  environs  de  Paris. 

Raisin  benadu.  Ses  grappes  sont  de 
grosseur  moyenne  ;  les  grains  qui  les  com- 
posent sont  de  volume  médiocre,  et  telle- 
ment serrés,  qu'ils  offrent  des  dépressions 
dans  leur  pourtour  ;  leur  pdlicule  est 
6ne,  leur  pulpe  douce-acidule.  On  en  coo- 
nalt  une  sous^variété  dont  les  grains  sont 
plus  gros ,  et  tellement  mous,  qu'ils  s'ou- 
vrent à  la  moindre  pression. 

Raisin  moustardié.  Sa  grappe  est  belle; 
les  grains  qui  la  composent  sont  assez  gros 
et  de  forme  globuleuse;  la  peUicnle  qm 
les  revêt  est  de  couleur  violet  foncé  ;  cette 
variété  fournit  un  vin  très-chargé  en  cou- 
leur; elle  est  très-productive. 

Raisin  griset  blanc,  grennetin,  St 
grappe  est  courte,  assez  irréguUére  ;  les 
grains  qui  la  composent  sont  globuleux, 
serrés;  leur  pellicule  est  de  couleur  gri- 
sâtre, et  la  pulpe  d'une  saveur  douce  par- 
fumée. Cette  variété  est  estimée;  elle  était 
autrefois  plus  abondamment  cultivée, 
mais  néanmoins  elle  constitue  encora 
quelques  vignobles  renommés  de  la  Bour- 
gogne, et  notamment  de  PouiUjr, 

Raisin  bourboulenque  ou  frappade.  Il 
s'offre  en  grappes  médiocre8,composées  de 
grains  globuleux  ;  leur  pellicule  est  de 
couleur  roussâtre,  ferme  et  résistante  ;  la 
pulpe  est  verte,  aqueuse,  d'un  goût  aci- 
dulé- sucré,  assez  agréable.  Cette  variété 
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est  plus  spécialement  cullÎTce  en  Pro- 
Teucc . 

Baisingrès  rouge.  Sa  grappe  est  as^e? 
belle;  les  grains  en  sont  très-serrés;  leor 
forme  est  globuleuse ,  leur  pellicule  ron- 
gea trc  ;la  pulpe  est  douce  et  succulente; 
le  cep  qui  fournit  cette  variété  est  trè»- 
praductif  et  susceptible  de  prendre  une 
grande  extension  ;  on  en  signale  ud 
exemple  remarquable  à  Gomillon  (Var)  : 
le  tronc  du  sujet  a  la  grasseur  du  corps 
d^un  homme,  ses  rameaux  sont  enlacée  è 
un  chêne,  et  sa  fertilité  est  telle,  qu'il  a 
produit,  dit-on,  en  une  seule  année,  trois 
cent  cinquante  bouteilles  de  vin . 

Maisin  itachelle  blanc  et  noir.  Les  grap- 
pes sont  composées  de  grains  globuleux, 
noirs  dans  une  race,  blancs  dans  une  au- 
tre ;  la  Rochelle  noire  est  cultivée  dans 
Touest  de  la  France  sous  les  noms  de  f^i- 
ganCf  de  Faigneau.  Le  vin  qu^elle  fournit 
est  assez  estimé. 

On  en  connaît  encore  deax  sons -varié- 
tés, qui  sont  la  Hocheïle  blonde  et  la  Ro- 
chelle verte. 

Raisin.  Rochelle  verte.  Cette  sous-va- 
riété se  distingue  par  le»  caractères  sui- 
vants :  grappe  de  grosseur  moyenne, 
formée  de  grains  serrés;  la  pellicule  est 
peu  résistante,  de  couleur  verdâtre;  la 
pulpe  douce,  sucrée  et  d'autant  plus  que 
la  maturation  est  plus  compléta.  On  fait 
grand  cas  de  ce  raisin  pour  la  fabrication 
des  eaux-de-vie. 

Raisin  teinturier  gros  noir.  Son  nom 
indique  suffisamment  son  principal  ca- 
ractère, qui  est  de  fournir,  tant  par  son 
suc  que  par  sa  pellicule,  nn  vin  très- 
chargé  en  couleur;  sa  grappe, jl^iep  que 
variable  quant  au  volume ,  est  de  forme 
assez  constante  ;  elle  se  termine  en  cône 
tronqué;  les  grains  qui  la  composent  va- 
rient aussi  de  volume  ;  le  vin  qu'ils  four- 
nissent est  âpre  et  austère,  aussi  ce  ce- 
page  n'est- il  jamais  cultivé  seul  :  son  rôle 
consiste  a  donner,  comme  on  le  dit  vul- 
gairement, àjd  corps  au  vin  ;  il  est  assez 
communément  cultivé  dans  FOrléanais  et 
le  Gatiuais,  sous  les  noms  de  têinteau  nçir 
d'Espagne. 


Raisin  négrier^  ramonât  d'uilieanie.  il 
oflre  da  Tanalogie  avec  U  précédent,  qvant 
à  la  couleur;,  ses  grappes  et  s^s  grains  sont 
plus  gros;  sa  pulpe,  est  aussi  bouicoop  ' 
phis^youreusc;  sovn^sàlatermentation, 
il  coqsLit  ue,  i  peu  pvès  A  lui  sauL  le  vin  n 
estimé  d'Qporta. 

Raisin  vardaou  pu  verdal.  Sa  grappe 
et  ses  grains  sont  gros;  leur  pellict^e  est 
de  couleur  vert  roussâire,  trés-raince, 
mais  résistante  cependant;  kur  pulpe  e^t 
douce,  sucrée  et  très-suavfe.  Cette  variété, 
très -connue  en  Languedoc  soùs  le  nom 
d'aspirant f  fournit  Tun  des  roeilknrs  rai- 
sins de  table,  malheureusement  elle  mûrit 
rarement  soqs  le  climat  de  Paris. 

Raisin  niomain  blanc,  moma  chasselas^ 
Cette  seconde  dénomination  est  justifiée 
par  une  certaine  analogie  qu'il  offre  avec 
le  chasselas  ;  ses  grappes  sont  assez  four- 
nies; les  graios  qui  le^  composfSut  sont 
ronds  ;  leur  pellicule,  de  couleur  grise,  na 
se  nuance  jamais  de  jaune  et  encore 
mçins  de  roux  ;  sa  pulpe  est  aoidule-su- 
crée^  moins  suave  que  celle, du  cbasaelaa 
et  surtout  de  celui  de  Fontainebleau. 
Cette  variété  n'exige  pas  une  haute  tem- 
pérature pour  atteindre  son  maximum  4a 
maturité, 

Raisingtos  et  petit  muêcadet,  maluoisie* 
Ces  deux  variétés  ne  diffèrent  que  parla 
volume  da  leurs  grains  ;  leur  pellicule  est 
de  couleur  indéterminée  entre  le  rose  et  le 
blanc  ;  la  pulpe  est  doUce,  sucrée  et  aseet 
aromatique  pour  justifier  le  nom  de  mus- 
cat eu  muscadet. 

Raisin  gouet  blanc,  plani  madame, 
gros  blanc  bourgeois.  Sa  grappe  est  gé-^ 
nérakment  de  moyenne  grosseur,  assez 
lâche;  les  grains  qui  la  composent  sont 
gros  ;  leur  pellicule  est  de  couleur  vert 
blanchAtre;  la  palpe  est  verte,  trés- 
aqueose,  mais^  cependant,  assez  suare.  Ce 
raisin  est  estimé  et  trop  peu  cultrré» 

h^  gouet  noir  od  petit  gammy  a  de  l'ana- 
logie avec  le  OKMrilloB  de  Bourgogne,  mais 
il  est  moins  estimé  ;  les  grains  sont  ronds 
et  de  couleur  violet  clair. 

Rm9in  gamé  ou  gamay  nêir.  Sa  grappe 
est  courte  et  bien  fournie  ;  les  grains  qui 
35 
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la  composent  sont  gros»  trèt-nipproclu^s; 
leur  pélHcule  est  tfl«et  ^paisse,  de  con- 
leur  noire  dans  presque  toute  son  ëten- 
éot ,  nuds  Terdâtre  rers  la  base  du  fruit  ; 
la  pulpe  est  douce  et  très^ucrée,  dans  tes 
bonnes  expositions.  Cette  rariëtë  est  très- 
productive,  rustique,  et  tellement,  cpi^a* 
près  les  gelées,  elle  donne  de  nourellet 
grappes;  le  Tin  quelle  fournit  n'est  pas 
très-agréable,  mais  il  a  du  corps  et  sou- 
tient les  produits  de  cépages  plus  faibles  ; 
aussi  entre-t41  pour  un  bon  tiers  dans 
les  vignobles  des  environs  de  Paris. 

Maisin  ganurjr  hUmc.  U  est  beaucoup 
moins  abondamment  cnltiVé;  son  grain 
est  gros  ;  la  pellicule  qui  le  revêt  est  ver- 
dâtre  ;  sa  pulpe,  de  même  couleur,  est 
aqueuse  et  plus  gélatineuse  que  sucrée, 
aussi  foitfnit-elle  un  vin  assez  plat. 

Raim  Tokai,  Sa  grappe  est  assez  petite; 
les  grains  qui  la  composent  sont  aussi 
d^un  volume  peu  considérable;  leur  forme 
est  oToïde  ;  leur  pdlicule  est  fine,  d^un 
rouge  douteux  ;  leur  pulpe  est  douce  et 
Buci^ée ,  auivi  cette  variété  rénste-t-elle 
dîficilement  i  l'atteinte  des  insectes  et 
surtout  des  mouches.  Le  vin  qu'elle  four- 
nkest  très-suave,  il  rappelle  ceux  de  Bfa- 
laga  et  de  Frontignan  ;  sa  couleur  est  d'un 
bkne  un  peu  louche,  mais,  lorsque  les 
tonneaux  ont  été  sovfrés  avec  êoia,  il  a 
une  teinte  ambrée  qui  platt  généralement. 
!.«  vin  de  Tokai  est  Jugement  estimé;  on 
le  ti8«  de  la  Bongrie. 

JtMffùi  Mamard.  Ses  gnppet  aont  très- 
grosses,  et  généralement  de  fonne  pyra- 
midale, allongée;  les  grains  sont  gros, 
asset  lÉdies;  la  pelKoole  est  noire,  et  I* 
pvlpe  verdâlre  et  légèrement  sucrée.  Ccftte 
variété  est  encore  connue  sous  les  Boms 
d'mnovr,  de  grmndnoir^  de  n^ert^^âe^grU, 
iUUsin  MmrmauyLmguedoe^  l'anhnnet, 
je  Boèuw.  Sa  grappe  est  belle,  asaecUhche; 
les  grains  qui  la  composent  sont  de  gros- 
seur médiocre;  la  peUicnle  qui  les  revêt 
est  d'une  belle  couleur  noir  velouté.  Ce 
raisin  est  assez  estimé. 

jRaisin  Louxtendré,  PtcMé  ou  hgrap- 
pei  moHei.  Celles-ci  sont  assez   belles; 

leurs  graitts  sont  gklbnleux»  de  vohime 


médiocre  ;  la  pellicule  qui  les  revêt  est 
mince,  tiquetée  de  points  roux;  la  pulpe 
est  sucrée -acidulé  et  ttès-suave;  le  pé- 
doncule qui  fbrme  la  charpente  de  la 
grappe  est  plutôt  herSaoé  que  ligneux  ; 
c'est  è  cette  circotistance  que  cette  variété 
doit  l'une  de  ses  dénominations. 

Jtaisintihoulén,  tibourenou  anti-houJen, 
Sa  grappe  est  de  volume  médiocre,  très- 
liche;  ses  grains  sont  petits;  la  pelli- 
cule qui  les  revêt  est  noire,  peu  intense  ; 
la  pulpe  est  très -sucrée  et  très-soave.  \jt 
vin  que  fournit  cette  variété  hâtive  est 
agréable,  mais  11  a  peu  de  corps,  et  se 
conserve  diflk;ilement  ;  aussi  est-fl  con- 
sommé sur  les  lieux  comme  vin  de  dessert, 
et  particulièrement  d'Antibes  à  Mar- 
seille. 

Raisin  dit  plant  de  Raguse,  Sa  grappe 
est  très-longue,  les  grains  peu  serrés  ;  la 
pellicule  qui  les  revêt  est  de  couleur  rouge 
noirâtre,  indéterminée;  ce  cépage,  ap- 
porté è  MarseOle  par  H.  Dlierculis,  four- 
nit un  vin  paitlet  aussi  agréable  au  goftt 
qu'è  la  vue. 

Raisin  Sardou.  Il  s'offre  sons  la  forme 
de  grappes  assez  belles,  è  grains  serrés; 
ceux-ci  sont  gros  et  de  forme  globuleusr; 
la  peau  qui  1«^  revêt  est  de  couleur  blan- 
châtre et  très-fine,  aussi  sa  maturité  s'ef- 
feotue-t-eUe  assez  promptement.  Malheu- 
reusement ce  raisin ,  dont  le  goût  est 
•gréable,  s'altère  promptement;  le  vin 
qu'il  fournit  est  estimé. 

Raisin  Gomhert,  Sa  grappe  et  ses  grains 
sont  de  grosseur  médiocre  ;  ceux-ci  sont 
blancs  et  se  nuancent  d'un  jaune  ambré  du 
cêté  do  soleil  ;  leur  pulpe  est  sucrée^d- 
dnle  et  très-suave  Ce  raisin,  comme  ceux 
qui  précèdent,  fbumit  un  vin  de  dessert 
fbrtagréaUe. 

Rmsin  rinhrun,  8s  grappe  est  assez 
belle  ;  les  grains  sont  globuleux;  la  peao 
qui  les  revêt  est  très-fine,  d'un  beau  noir 
de  jais  ;  la  pulpe  est  acidulé- sucrée  assez 
agréable.  Cette  belle  et  bonne  variété  est 
très-peu  productive,  attendu  qnela  finesse 
de  sa  peau  ftdt  qnl  l'époque  delà  matu- 
rité, les  grains  se  détachent  d'«trx-mêmes 
et  tombent. 
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Haisin  barbaroux  oa  gr^c.  Cette  ra- 
rie'të  est  très-hltiTe,  car  elle  mûrit  à  la  fin 
d^août;  c'est  un  aTanUge  comme  raisin 
de  table,  et  celoÎHn  ett  aaaei  nuif«  pour  jr 
figurer;  maîa  il  à  Tincony^ient  de  passer 
prompt  ement  à  la  pourriture.  Leyin  quHl 
fournît  est  estimé. 

Emsitt  £I$chia,  C'est,  sans  contredît , 
rao  des  plut  suaves,  et,  ainsi  cpi'on  Ta  le 
▼oir ,  Fun  des  cépages  les  plus  précieux . 
ses  grappes  sont  moyennes  ;  les  grains  de 
grosseur  médiocre  ;  la  pulpe  qui  les  rerét 
eat  fine,  d'une  bdle  couleur  notre;  la 
pulpe  est  douce  et  suave  ;  enfin,  ce  raisin, 
trop  peu  cultivé .  figure  avec  avantage 
sur  les  tables,  et  fournit  un  vin  dâicieux. 

«  La  vigne  qui  le  fournit  a  le  précieux 
avantage,  suivant  Duhamel,  de  fournir 
jusqu'à  trois  récoltes  par  an;  aussi  la 
nomme-t-on  trifhre  ou  folU,  Cette  triple 
production  ofllre  le  phénomène  d'une  vé- 
gétation très-vigoureuse.  La  maturation 
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n'j  ralentit  pas  h  sève  |  cUt  7  ea  dans 
un  mouvement  régulier  et  permanent , 
tant  que  les  gelées  ne  viennent  pat  sus- 
pendre sa  marche,  et  la  forcer  au  repos* 
On  doit  en  conclure  que  cette  vigne  de* 
mande  un  sol  riche,  et  même  quelques 
arrosements  dans  les  grandes  sécheresses, 
qui  sent  des  causes  si  puissantes  de  sus**- 
pension  de  végétation.  Cette  vigne  doit 
aussi  i  la  taille  où  à  rel>ourgeonnement  • 
son  extrême  fécondité.»  {Foir  V Influence 
de  la  UttUê  sur  lafruotification ,  chap.  Y» 
pagcis3.) 

Raisin  dit  plant  d!j4rhùis*  Il  s'ofijre  sous 
la  forme  de  grappes  de  moyenne  grosseur; 
les  grains  qui  les  composent  sont  gros,  de 
forme  ovoïde;  la  pulpe  est  douce^  sucrée  et 
aromatique;  aussi  est-on  dans  Fusage 
d'employer  le  produit  de  ce  cépage  pour 
rajouter,  dans  certaines  proportioBs,  dam 
les  cfirées,  et  donner  au  vin  un  )>ouq«et 
plus  suave. 


CHAPITRE     DOUZIÈME. 


SEPTIEME    CLASSE. 


FRUITS  HUILEUX. 


Leg  fniili  qui  compoMiit  cette  classe  fournissent  tous  un  principe 
bmleax  plus  ou  moins  abon4mt,  plus  ou  moins  doux,  suivant  les  es» 
pèces  et  même  suirant  les  variétés  j  son  siège  est  généralement  dans 
Pamande  ou  périsperme  5  Tolive  forme  la  seule  exception  à  cejtte  règle, 
car  toutes  les  parties  de  ce  fruit  fournissent  de  Phuile  et  dans  une 
proportion  irès-considérable,  eu  égard  à  son  volume.  Ce  produit  est 
tantôt  uniàunprittdpeféculent^  tantôt  à  un  principe  acre, souvent  avec 
les  deux,  et  toujours  avec  une  maUére  aUmmineuse  ou  mucilagineuse 
qui  en  altère  la  pureté  et  nuit  à  sa  conservation  j  il  est  connu  sous  les 
nomsd'Autïe  grme,  huile  dôme,  huile  for  expression,,  huile  fixe,  sui- 
vant ses  propriétés  et  ks  procédés  d'extraction.  Enfin,  considérées  chi- 
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mîqucmcnt,  ces  hufles  se  subdivisent  en  siccatives  et  non  siccatives, 
fluides  ou  concrètes.  . 

Les  f rails  fauileux  fournissent  à  récoBomie  douestique  et  aux  arCs 
les  produits  les  plus  intéressants  :  leur  conservation  est  rendue  assez 
facile  par  la  résistance  qu^offre  en  général  leur  péricarpe  ;  mais  il  faut 
néanmoins  les  garantir  autant  que  passible  du  contact  de  l^air,  qai,  en 
oxygénantPhuilequ'ik  contiennent,  les  fait  passer  à  Tétat  derancidité. 

Sommaire  :  Olive  j  cœao  théobrome  ^  cacao  sauvage  y  jutias  ou  châ- 
taigne du  Brêiîlj  coca  de  l'Inde^  coco  du  Brésil,  avoira  de  Guinée ^  il- 
lipe  butyreuXj  vitellaire  paradoxe,  coco  de  mer  ou  des  Maldives ,  avocat 
(poiré),  noix,  noisette ,  amande,  amande  des  Indes,  pistache,  pistache 
fausse,  arachide  onpistache  de  terre,  faine,  sésame,  coton  ou  bombace, 
peuplier  d Italie  (fruit  du),  fromager  {fruit  du) ,  bùmbace,  asclépias  de 
Syrie  (fruit  de),  pin,  pin  d'Occident,  pin  pi  gnon,  cembro,  gingko,  pavot, 
argemone,  sablier  élastique,  ricin,  omphale  graine  danse  ou  noisette  de 
Saint-Domingue,  lin,  colza,  navette,  chenevis,  ben,  carapa,  prume  de 
Briançon,  cameline,  fusain,  cornouiller  sanguin^  comouil'er  blanc 
(fr.  du),  hélianthe  ou  soleil  des  jardins  (fruit  du),  sagou,  hévé. 


OUVE,  fruit  de  Tolivier  d'Europe, 
olea  europaa,  L.  ;  fieunille  des 
Jasminées,  J. 

C^est  un  drupe  ovoïde,  charau,  d^en- 
TiroQ  I  pouce  de  long,  de  couleur  vert 
blanchâtre  ou  violacé  à  Tertérieur;  sa 
chair  ou  pulpe,  d^abord  acre  et^difcagHa- 
ble,  s'adoucit  lors  de  la  maturité  du  fruit, 
c^est-à-dire  lorsque  le  principe  buileur 
qull  contient  est  formé;  l'olive  renferme 
un  noyau  ligneux,  obtong,  bilooulaire, 
mais  le  plus  souYcnt  uniloculaire  et  mo- 
nosperroe  par  avortement;  Tamande  qu'il 
contieht  est  blanchâtre  et  reconverfe 
d'une  membrane  ' ou  tuni^e'très-œince. 

Ce  fruit  se  distingue  de  (oi^s  ceux  que 
Ton  connatt  par  une  singularité  bien  re- 
marquable; c'est  que  le  |>érîcarpe,  le 
«ojau,  Tamande,  enfin  toutes  le»  parties 
qui  le  composent  fournissent  deFbuile. 

L'olivier  croît  en  pleine  terre  en  Pro- 
vence, en  Espagne  et  en  Italie;  sa  culture 
demandait  peu  de  soins  du  temps  dt$ 


Romains,  du  moins  si  l'on  en  croit  ces 
vers  de  Vb^e,  si  heureusement  traduits 
par  Delille. 

L^olÎTicr  par  U  terre  ane  foû  adopté. 

De  tct  pénibles  soins  n'attend  pas  sa  beauté  ; 

Fouille  4  seq  pieds  le  sol  qvi  noorrit  sa  Terdare, 

C*est  asse»;  dédaignant  «ne  raine  cnltar», 

£t  la  serpe  tranckanta  et  les  pesants  râteaux, 

Vacbre  kçnrenz  de  la  pais  roit  flcnrir  ses  rameaox. 

Si  la  culture  de  Tolivier  demande  peu 
de  soins,  le  moyen  d'opérer  sa  reproduc- 
tion, bien  qu'il  soit  le  plus  souvent  dû  an 
hasavdf  n'est  pas  aussi  facile  ;  oo  a  loo|^ 
temps  essayé  de  propager  ce  précieux  ar- 
buste par  graine,  mais  ç*a  été  sans  succès 
«tCependatit  un  habitant  de  Marseille,»  dit 
Cadet  de  Gassicourt,  dans  i|«(&no^sar 
les  pépinières  d'oliviers  {Journal  de phtw- 
maciey  %,  Ilf),*»  étonné  de  voir  qu^on  ne 
pouvait  pas  obtenir  parla  culture  ce  que 
la  natureprodoisaitd'ellffr^méme,  réfléohît 
sur  la  manière  dont  naissaient  les  sauva- 
geons. Ils  viennent  de  noyaux,  ces  noyaux 
ont  été  portés  et  seméf  dans  les  bois  par 
des  oiseaniz  qui  ont  mangé  des  olives.  Ces 
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olire9,dig4rées,oDt  éU,par  cet  acte,  (kfiv^eft 
de  leur  huile  naturelle,  ei  les  noyaux  soat 
devenus  perméables  à  rhumiditë  de  U 
tfi;re,}  la  fiente  des  qîccaux  a  servi  d'en- 
grais, jDl  peut-être  la  soude  4|ue  contient 
cette  fiente ,  en  se  combinant  avec  une 
portion  d'huile  échappée  à  la  digestion, 
a-t-elle  favorisé  la  germination.  Yoilà 
probablement  ie  raisonnement  q\Ca  fait 
cet  agricuhenr,  et  cpi;  Ta  conduit  à  tenter 
les  essais  suivants  : 

.  «c  il  a  fait  oyaler  des  o)iyes  mûres  à 
des  dindons  renCerqiés  dans  une  enceinte; 
il  a  recueilli  leur  û^it, ,  cpn|enani  les 
nojri^ui^  ^e  ces  prives,  et  il. a  placé  le  tout 
dans  une  «Quche  de  terreau ,  qu'il  a  fré- 
quemment arrosée;  les  noyaux  ont  levé,  et 
il  a  eu  des  planés  d'oliviers  qu'il  a  repi- 
qués ensuite,  et  qui  ont  parfaitement  vé- 
gété. Eclairé  par  cette  expérience,  il  a 
cherché  à  se  passer  des  oiseaux  de  basse- 
cour,  et  il  a  fait  macérer  des  noyaux  dans 
une  lessive  alcaline;  peu  de  temps  après, 
il  les  a  semés  et  il  a  obtenu  un  plant  d^'o- 
liviers  aussi  beau  que  le  premier*  >. 

Les  agronomesdoivent  regarder  ce  pro- 
cédé ingénieux  comme  i^ne  décnuyerte 
susceptible  de  plusieurs  appliraiions,  soit 
en  France,  soit  dans  les  colonies.  U  est,  en 
effet,  des  semences  tellement  oléagineuses, 
qu^il  faut  des  circonstances  particulières 
ti'ès-rares,pour  que  l'eau  puisse  lc8pénétï:er 
et  les  développer;  telles  sont  Içs  inu^çades^ 
qui neléven  t  poiot  dans  nos  sfrre»  chaudes, 
et  qui  peut-être  yégéteraientsi  elles  étaient 
soumises  à  Taclion  d'une  lessive  alcaline 
ou  â  pelle  de  Ja  digestion  d'une  gallinacée. 
I^ous  aurons  encore  l'occasion  de  faire 
remarquer ,  lorsque  nous  ferons  l'histoire 
du  fruit  du  gui,  l'influence  du  suc  gas- 
trique des  oiseaux  sur  la  germinatiop  de 
certaines  graines. 

On  croit  l'olivier  originaire  de  l'Asie 
Mineure ,  près  le  çiont  Taurus;9ude  la 
Grèce,  d'où  il  aurait  été  importé  en  Eu- 
rope par  les  Romains  :  dans  ce  dernier 
poysi^  ses  feuilles  servaient  à  tresser  des 
couronnes  aux  Grilces,  k  Mioerve,  et  sou- 
vent même  aux  npuveaux  époux  et  aux 
vainqueurs  dans   les  jei|x  Olympiques. 


<r  Le  choix,  »  dit  Taut^ur  des  Commen-. 
uUrfis  sur  la  hoUmique  fU  PUnt,»  qMe  les 
anciens  faisaient  de  tek  ou  tels  végétaux, 
pour  en  composer  dea  couronnes ,  n'élit 
pas  aussi  afl^itmire  qu'on  pourrait  le 
penser.  I.e  lierre,  le  laurier ,  le  chêne,  le 
pin,  le  myrte ,  le  romarin,  les  graminées, 
et  enfin  l'olivier,  deyaient  être  préférés 
à  cause  de  la  consistance  de  leurs  feuilles 
ou  de  la  flexibilité  dç  leui^s  rameaui . 
L'olivier  a  été  en  opposition  scvçc  le  laurier, 
le  symbole  de  la  paix,  de  Li  chasteté,  de 
la  clémence  (1),  et  en  général  de  toutes  les 
vertus  paisibles.  On  voit,  dans  la  Genèse» 
qu'après  le  déluge  une  colombe  apporta 
à  Noé  une  branche  d'olivier.  Cet  arbre 
est  encore,  de  nos  jours,  ie  symbole  de  la 
paix.  » 

Les  olives  forment  an  objet  de  consom- 
mation et  de  oommerce  i^sseï  important  ; 
avant  d'être  expédiées  et  d'être  servies 
sur  nos  tabler  on  les  soumçt  a  une  opéra- 
tion qui  9t  pour  but  de  détruire  leur 
d prêté.  Le  procédé  que  l'on  doit  à  Picbo- 
lini,  et  qtû  «  conserfé  son  nom  »  consista 
À  cueillir  ce  fruit  lorsqu'il  ettenooi^  ^ert, 
a  le  mettre  dans  de  grandes  jattes  dVau, 
qu'on  renouvelle  pendant  huit  on  dix 
jours;  on  sale  ensuite  fof  tcfmeçt  la  der- 
nière eau,  et  c'est  4^>  c^tte  saumure 
qu'on  les  conserve.  On  est  dans  l'usage, 
avant  de  les  y  plonger,  de  les  passer  dans 
une  faible  solution  de  potasse  on  de  soifde 
rendue  f  lus  caustique  par  la  chaux. 

En  Provence  on  farcit  les  olives,  en  sé- 
parant le  noyau  avec  soin  et  le  rempla- 
çant par  des  hachis  d'anchois  ,  de  câpres 
ou  de  truffes  ;  on  les  introduit  epsuite 
dans  des  bocaux ,  on  les  immerge 
d'huile,  et  on  ferme  soigneusement  pour 
empêcher  que  celle-ci  ne  passe  an  rauce. 
On  nomme  oHved  pochées  celles  que 
l'on  a  conservées  quelque  temps  dans  la 
poche  après  les  avoir  retirées  de  la  sau 
mure.  Il  y  a  des  personnes  qui  en  sont 
très-friandes  ;  on  doit  se  garder  cepen- 
dant d'en  faire  nn  usage  abusif;  car  cet 

(1)  Lm  M«ptrM  if  roi»  étaient  jadi»  fwtt  d'oiivlcr 
Muvag«  :  cet  arbiulp  cUit  en  grande  vcoé^aiion.  ) 
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alimenti  comme  tous  ceax  qui  cooiieti- 
nent  one  grande  proportion  dlinile,  n'est 
pas  d'une  digestion  tris-facile. 

L'usage  le  plus  grfnëral  des  oUtcs  oon- 
dste  dans  l^eztraction  de  Thuile  qu'elles 
contiennent  ;  oette  opération  forme,  en 
effet,  une  branche  d'industrie  agricole  , 
très-importante  pour  les  pays  qui  sont 
faToris<fs  de  la  culture  de  ce  précieux 
arbuste.  On  troUTO  dans  le  commerce  plu- 
sieurs  qualités  d'huiles  d'oliye;  elles  sont 
employées  dans  l'usage  alimentaire,  ou 
dans  les  arts,sniTant  quVlJes  résultent  de 
fruits  plus  ou  moins  sains,  ou  qu'on  a  mis 
plus  ou  moins  de  soin  è  leur  extraction.  On 
a  remarqué  que  les  grosses  rariétés  four- 
nissaient une  huile  inférieure  en  quafité 
à  celle  des  fruits  plus  petits,  moins  pul- 
peux et  même  plut  acerbes;  ces  derniers 
ont,  en  outre,  l'aTantage  d'être  moins 
sujets  à  être  attaqués  par  les  inseotes. 

La  réoolte  des  oUres  s'efiectue  de  deux 
manières,  et  le  plus  ordinairement  si- 
multanément: la  première  consiste  k 
oueilllr  les  olites  k  la  main,  et  dans  ce  cas 
elles  sont  réferrées  pour  en  extraire  l'huile 
-vierge;  la  seconde,  au  moyen  de  |>^rcfaes 
cru  gaules.  Nous  empruntons  au  poème 
des  Mois  de  RQocher  la  description  toute 
pittoresque  qq'îl  dqnn^  de  oe  gepre  de 
récolte, 

Ltiolail  •pM1^kfl«aIMr|0tthd•i•• 

A  fonda  !«•  £nma«  qui  blanehUnieat  b  plaiotf, 


QMbe 


I  dOifents,  d*nn  bon  flexible  9smh. 


Ver»  Im  cbampe  covrOimét  de  Vuhn  de  Hinèrre! 
Lot*  a^  tout  iMrtel  qM  le  aielk«e  éaenret 
Qm  lebatoo  WiTMft  ir^»pe  à  eoop  TMlooM 
£t  q«*eD  tons  eee  naeewi  Terbre  eoit  ibreal^ 
L'erbre  eMc  «es  fruit*,  de  leur  grUe  ipemie 
Je  voie  déjà  le  terre  et  eotyerte  e|  BOireie, 
Et,  loieqoe  tombe  enfin  l'ambre  brtmide  da  leir, 
Le  frmt  mèr  Aeiwii  eom  le  frieal  pveeaoir 
Épaaehe  de  «on  ^eia  U  liqveifr  q^'il  recUe, 
Et  swr  le  flemne  ardente  an  banme  pur  raiMeDe. 
Fleure  dV  qui  bientôt,  appelant  lee  Breton*, 
S*en  ra  par  k  coaunerce  enrichir  nos  canton^. 

Il  Tant  mieux  hâter  un  peu  k  récolte 

des  olives  que  de  la  faire  trop  tardire- 

ment,  d'abord  parce  qu^elles  tombent  et 

se  froissent»  et  qu'ensuite  elles  fournis- 

*  sent  une  huile  qui  participe  de  leur  cou- 1 


leur  foncée.  Bfieti  que  les  nuances  Tarient 
sufrant  les  variétés,  cependant,  en  géné- 
ral, les  ofires  ,  pendant  leur  développe- 
ment, passent  du  vert  au  jaune ,  ensuite 
au  rouge  pourpre ,  puis  au  rouge  vineux, 
et  enfin  au  noir. 

La  pellicale,  la  chair,  le  noyau  et  Fa- 
mande  loumissènt  chacun  une  hnfle  par- 
tioulière;  cependsut  il  est  rare  qu'on 
prenne  la  peine  de  les  extraire  séparé- 
ment :  il  n'y  a  que  dans  quelques  cas 
particuliers,  et  encore  n'est-ce  qu'assez 
récemment  que  l'on  a  «u  Hdée  d'extraira 
isolément  celle  que  fournit  la  chair  ; 
cette  huile  contient  moins  de  st^- 
rine,  reste  fluide  k  une  température 
assex  basse  et  peut  remplacer,  dans 
certains  arts  ,  celui  de  l'horlogerie,  par 
exemple,  celle  de  ben,  qui  se  congèle 
diffieilement ,  mais  qu'il  est  difficile  d^ob* 
tenir  pure  et  ffu'on  falsifie  d'ailleun  trop 
souvent.  Ce  genre  d'extraction  pouvant 
intéresser  une  certaine  classe  de  lecteurs, 
nous  allons  rappeler  le  proc^  proposé 
et  suiti  par  M.  Laresle,  horloger  ;  il  con- 
siste k  dioisir  d^abord  un  olivîer  qui  puisse 
seul  fournir  la  quantité  d'huile  dont  on  a 
besoin;  on  fait  ce  choix  parmi  les  oliviers 
connus  pour  fournir  l'huâe  la  plus  grasse. 
Le  moment  de  la  réqoUe  est  asses  ordi- 
nairement indiqué  par  la  chute  naturelle 
du  (Vuit;  on  cueille  à  la  main  la  quantité 
d'olives  dont  on  a  besoin ,  on  les  étend 
sur  une  toile,  dans  un  lieu  fhiis ,  pour 
qu'elles  soient  plus  faciles  k  peler;  on  les 
y  laisse  quatre  ou  cinq  jours ,  en  ayant 
soin  de  mettre  de  câté  tontes  celles  qui 
sont  gâtées.  On  les  pèle  ensuite  une  k 
une  :  cette  opération  doit  se  faire  dans 
le  moins  dp  temps  possible;  on  emploie,  à 
cet  effet,  de  petits  couteaux  k  lames  courtes 
et  étroites  ;  on  doit  é? iter  de  laisser  la 
moindre  parcelle  de  pellicule  après  la 
chair;  oelui  qui  a  fait  oette  première  opé- 
ration met  l'olive  dans  un  vase  de  terre, 
un  autre  la  retire  pour  enlever  la  chair 
du  noyau  ;  ce  qui  se  fait  en  tournant  l'o- 
Hve  devant  le  tranchant  du  petit  couteau  : 
on  doit  éviter  d'appuyer  le  tranchant  de 
la  lame  oo|itre  le  no^au,  parce  qu'il  est 
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inporUot  (k  couper  U  chair  «ans  Tarra- 
cher  ;  plut  on  en  laitte  après  le  nojau^ 
meUleare  est  Thuile  et  moins  elle  est  sus- 
ceptible de  se  congeler.  La  chair,  ainsi  se- 
parëe,  est  d'abord  placée  dans  un  vase, 
puis  soumise  â  Faction  d^un  mortier  ap- 
proprie'; on  introduit  ensuite  cette  pulpe 
dans  une  forte  toile  ou  sac  sans  fond , 
on  tord  fortement ,  de  manière  â  expri- 
mer toute  ou  presque  toute  Thuile,  on 
la  laisse  dëcanler,  on  passe  dans  un 
tamis  de  crin,  puis  par  un  fikre  de  papier 
gris ,  garni  intérieurement  d^une  couche 
de  colon  assez  épaisse  ;  la  filtra  tion  doit 
se  laire  dans  un  lieu  frais  et  â  Tabri  du 
contact  de  Fair.  On  ne  doit  procéder  à 
la  dernière  filtration  qu'un  mois  après 
Textraction. 

L'extrême  fluidité  constituant  le  mé- 
rite de  cette  huile,  M.  Laresche  a  imaginé 
de  la  faire  passer  it  Irayers   des  filtres 
de  bois  de  tilleul  ;  à  cet  effet,  il  prend 
des  espèces  de  gobelets  formés  de  ce  bois, 
lee  emplit  d'huile  et  laisse  effectuer  la 
filtration  dans  des  Tases  plus  grands  et 
appropriés  ;  600  grammes  d'huile  exigent 
eoTiron  sonante  à  soixante -douze  heures. 
Ce  procédé,  bien  qu'assez  dispendieux, 
fournit  une  huile  composée  presque  en- 
tièrement d'oléine  ;  elle  est  très-fluide  et 
iicriftallisable ,  elle  rancit  bien  moins 
promptement  ^ue  celle  surtout  que  four- 
nissent le  nojau  et  l'amande.  Quelques 
horlogers  sont  dans  Fusage,  pour  obtenir 
un    résultat  analogue,   de    mettre    en 
contact    de      Fhuile    d'oUre    et     des 
raclures   ou    baUes   de  plomb  :   après 
une  exposition  de  quelques  jours  au  so- 
leil, la  stéarine  se  sépare  en  une  masse 
blanche,  grumeleuse,  qui  se  précipite, 
tandis  que  Fhuile  pure  ou  o|éioe  surnage. 
Quant  à  Fhuile  qu^on  extrait  en  grand 
pour  les  besoins  du  oommarce ,  on  est 
dans  Fusage,  ayant  de  procéder  k  son  ex 
traction,  d'entasser   les   oUtcs  pendant 
-  quelques  jours  dans  des  cel^ers ,  pour 
qu'elles  y  éprouvent  un  léger  mopvetuent 
de  fermentation  9  leur  coulem*  se  fonce, 
et  on   dit   alors  qu'elles  sont  mordes» 
Cette  méthode  rend  sa  sortie  des  cellules 


qui  la  renferment  plus  facile;  mais  ce 
qu'on  gagne  en  quantité  on  le  perd  en 
qualité,  car  Fhuile  qui  en  résulte  a  une  sa- 
veur moink  franche,  elle  se  conserve  aussi 
moins  longtempa  que  lorsque  l'extraction 
suit  immédiatement  la  cueille.  Après  avoir 
fait  choix  des  meilleures  espèces  et  et ilé 
leur  mélange,  une  condition  essentielle 
pour  obtenir  un  bon  produit,  c'e^t  que 
tous  les  ustensiles  nécessaires  à  Fextrac- 
tion  soient  d'une  extrême  propreté,  et 
exempts  de  traces  d'une  précédente  opé- 
ration. On  a  imaginé  des  appareils  ou 
machines,  pour  efieotuer  la  séparation  de 
la  pulpe  du  noyau  et  La  traiter  séparé- 
ment ;  mais  leur  manœuvre  s'effectuant 
diflioilement,  et  l'isolement  étant  surtout 
fort  imparfait,  on  a  dii  en  abandonner 
Fusage. 

l'huile  d'olif  e  d'IUlie  ,  qi^  du  temps 
de  Pline  était  réputée  la  meilleure, 
a  beaucoup  perdu  de  sa  supérioritu , 
par  suite  des  améliorations  apportées 
dans  les  procédés  d*extraction,  surtout 
en  France.  La  Provence  et  le  Languedoc 
sont  en  possession  maintenant  de  fournir 
l'huile  la  plus  pure  et  la  plus  suave;  cel|e 
d'Aix  est  très-recherchée  et  è  juste  titre. 

On  extrait  généralement  plusieurs  qua- 
lités d'huile  d'olive  :  la  première,  qui  est 
la  plus  estimée,  et  qu'on  nomme  huiU 
vierge,  s'obtient  en  cueillant  les  fruits 
uu  peu  avant  leur  maturité,  les  broyant 
ou  étrUant  immédiatement  et  avec  pré- 
caution entre  deux  meules,  de  manière  k 
éviter  d^écraser  les  noyaux,  ensuite  sou- 
met^nt  à  la  presse.  Cette  .huile  est  ver- 
dâtre  et  a  toujours  un  goût  de  fruit  qui  ne 
platt  pas  k  tout  le  monde,  et  notamment 
aux  personnes  étrangères  aux  contrées  mé- 
ridionales)  elle  est  untôt  jaune-verdâtre, 
tantôt  jaune  pâle  ;  sa  paveur  est  douce, 
agréable ,  et  sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0,91 03. 

La  seconde  qualité  s'obtient,  ainsi  que 
nous  l'avons  dit  plus  haut,  en  effectuant 
la  cueille  lorsque  la  maturité  est  un  peu 
plus  afanoée,  laissant  séjourner  les  olives 
«1  tas,  pendant  huit  ou  dix  jours,  passant 
au  moulin  sans  précaution,  iniroduisant 
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dans  des  sacs  formes  d'une  soi*te  dé  jonc 
et  qu'on  nomme  cabas ,  puis  soumettant 
à  la  Ivresse.  L'huile  qu^on  obtientainsi  est 
d'autant  meilleure  qu'il  s'est  passé  moins 
de  temps  entre  la  cueille  et  l'extraction; 
on  la  laisse  déposer  ,  on  ddcante  ensuite 
pour  en  sëparer  les  fèces ,  et  on  verse  dans 
le  coujmerce.  On  doit  la  choisir  un  peu 
jaunâtre,  sans  odeur,  d^une saveur  douce, 
ne  formant  pas  chapelet  lorsqu'elle  est 
agitée. 

La  troisième  qualitë  d'huile  s'obtient 
en  récoltant  sur  les'  arbres  le  reste  des 
olires  ou  celles  tardives  au  moyen  de 
gantes ,  les  méhmt  au  premier  marc , 
broyant  le  tout  sans  crainte  d'ëcraier  les 
noyaux,  et  soumettant  a  l'iMîtion  d'une 
forte  presse.  EMe  se  distingue  par  sa  cou- 
leur indéterminée,  son  opacité  et  sa  sa- 
veur toujours  un  peu  âcré. 

La  quatrième  qualité,  qui  n'est  guère 
employée  que  par  les  fabricants  de  sa- 
von, s'obtient  en  faisant  bouillir  tous  les 
marcs  avec  de  Peau  ;  IHiuile  vient  nager 
à  la  surface  et  on  l'enlève;  on  continue 
révaporation  de  manière  que  le  résidu 
forme  une  pâle  li<]uide  ,  qu'on  introduit 
dans  des  sacs  et  qu'on  soumet  à  la  presse  ; 
ce  produit  prend  le  nom  d'huile  éckau- 
dée.Le  résidu,  qu'on  nomme  tourteau, 
servait  naguère  encore  à  entretenir  le  feu 
SOUS'  les  chaudières  ;  on  en  formait  aussi 
des  mottes  à  brûler  pour  les  usages  éco- 
nomiques ;  il  servait,  en  outre,  h  la  nourri- 
ture des  porcs;  mais  l'industrie  mauufactu- 
rîère  en  tiré  maintenant-un  meilleur  parti. 
Ces  tourteau»  ou  grignons  de  marcs  sont 
soumis  â  un  nouveau  traitement  qu'on 
nomme  recense,  et  qui  consiste  â  séparer 
la  pellicule  et  la  chair  du  bois  ou  noyau, 
et  à  les  soumettre  à  une  nouvelle  opéra- 
tion, qui  a  pour  effet ,  en  rompant  d'une 
manière  plus  complète  les  cellules ,  d'ex- 
traire les  dernières  portions  d'huifc 
qu'elles  renferment,  et  qui  avaient  échap- 
pé par  suite  d'un  broiement  imparfait. 
W^ette  huile  est  tellement  chargée  de 
stéarine,  qu\:lle  reste  constamment  solide 
et  a  Faspect  de  la  graisse  ou  du  iuif  ;  elle 
se  saponiGe  très-bien  (t  entre  daUs    la 


composition  des    savons    dits  de  Mar- 
seille. 

De  telle  manière  qu'on  obtienne  l'huile 
d'oliye,  elle  est  toujours  trouble;  pour  la 
clarifier,  on  IVbaqdonne  4ans  des  eûtes 
placées  â  une  température  d'au  moins 
I S  degrés;  elle  y  dépose  une  substance  flo- 
conneuse et  mucilugioeuse,  que  Ton  dé- 
signe sous  le  nom  de  fèces  ou  amurcam 
Cette  sorte  de  lie  entrait  autrefois  comme 
émolUept  dans  l'usage  médical;  elle  était 
aussi  employée  pour  activer  la  germina- 
tion et  rendre  aux  arbres  languissants 
leur  vigueur  première.  On  décante  ITiuile 
au  bout  de  quinze  ou  vingt  jours,  et  on 
l'introduit  dans  des  barriques  de  bois  dur 
et  épais ,  qu'on  place  dans  un  lieu  frais 
pour  que  la  congéls|tion  puisse  s'effectuer 
avant  qu^on  la  livre  au  commerce:  elle  se 
conserve  asses  bie^  dans  cet  état  ; 
IVpaÎBseur  du  bois  des  barriques  la  ga- 
rantit, d'ailleurs,  de  l'action  trop  directe 
de  la  chaleur.  C'est  ainsi  qu'on  Texpédie 
pour  riotérieur  de  la  France;  mais;,  lors- 
qu'elle doit  être  exportée  dans  le  Levant 
ou  les  colonies,  on  l'introduit  dans  de 
grandes  bouteilles  ou  jarres  en  grès  ou 
terre  cuite,  que  l'on  bouche  soigneuse- 
ment. 

L'huile  d'olive ,  co^me  on  vient  de  le 
voir,  se  congèle  facilement  lorsqu'elle  est 
pure;  cette  propriété  sert  même  à  la  db- 
ttnguer  des  autres  huiles  fixes;  mait^ 
comme  il  b'est  pas  toujours  facile  de  U 
soumettre  à  une  basse  température,  pour 
s'assurer  de  sa  pureté  on  a  «herché 
d'autres  moyens  d'y  parvenir.  M.  Pontet 
a  proposé,  comme  réactif ,  leprotonitrat* 
de  mercure  liquide;  le  procédé  dVinmeo 
consiste  â  méier  dans  uhe  fiole  huit 
gi^mraes  de  ce  sel,  e^ quatre-vingt-seize 
grammes  d'htiile  d'àHve  et  i  agiter  :  si 
Fhoile  d'oUve  est  pore, elle  se  oongèfe 
en  totalité,  après  quelqueé  heures  de  re- 
pos; si,  an  contraire ,  etie  est  mânngée  à 
des  huiles  de  graines,  telles  que  celles  de 
coha  ou  d'oeillette,  céHes-ci  snmegeol; 
un  tiers  de  ces  huiles  la  rend  tout  à  fait 
incôngcfable. 
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Un  aulre  procède  non  moisis  ingënieus 
a  été  pfroi|»oaé  par  M.  Rousseau.  Cet  habile 
ol^nralaury  se  fondant  sur  la  noii-eon- 
duotibilité  éleotricfoa  de  l'huile  d'olive , 
a  imagiat  un  diagométre  on  ébïométre 
électrique,  propre  à  recx>nnattre  la  soplib- 
tioation  ;  a  Taide  de  cet  instronent,  il  a 
reconnu  que  de  tontes  les  huiles ,  soit 
ammales,  soit  ▼égétaks,  Thuile  d'olire 
avait  seule  cette  propriëté  physique  bien 
caract^rise'ede^rèf^^Gii^/ejiieiU  conduire  le 
fluide  électriffUB,  L'additiom  d'une  goutte 
ou  denz  dThuile  de  falne^  d'oeillette  6u  dé 
colza  dans  lo  grammes  d'huile  d'oUve 
modifiant  œtte  propriété/  rien  de  plus 
simple  que  de  déterminer  dans  quelles 
proposiSons  sont  formés  les  mâanges. 
M.  Rousseau  pense  que  la  cause  isolante 
réside  dans  la  stéarine;  d*oà  il  résulte  que 
plus  nne  hmle  en  contient ,  |4us  elle  se 
rapproche  de  l'huile  d'olive  ;  moins  elle 
en  contient,  plus  elle  s'en  éloigne. 

Pluk  récemment  encore, M.  Félix  Boa- 
det  a  indiqué  un  prooédé  non  moins  sûr, 
il  consiste  dans  l'emploi  de  l'acide  h  jpo* 
nitrique  étendu  de  8  parties  d'acide  ni- 
trique, la  parties  de  ce  nnâange  solidi- 
fient complètement,  en  5  qnatfts  d'heure, 
leo  psrties  d'huile  d'olive  pure;  i/ioo 
d'huile  blanche  retarde  la  solidification 
de  4q  minutes;  i/io  la  retarde  beaucoup 
plus;  enfin  l'huile  d'oeillette  pure  reste 
toujours  liquide.  La  matière  solidifiée 
prend  k  nom  dkéleSdihe, 

D'après  M.  BracqnnotdeNanoj,  xoo par- 
ties d'huilo  d'oUve  sont  composées  de 
7  s  parties  d'oléine  ou  élaïne,  et  de  i8  de 
stéarine  :  on  sait  que  la  premiîvâ  est  le 
principe  liquide  des  huiles  ou  matière 
grasse,  et  l'autre  le  principe  solide»  Sa 
composition  élémentaire  est,  sur  loo  ^ar^ 
ties:  carbone  7 7, si,— hydrogène  i8,d8, 
-T  oxygène  9,48, — azote  o. 

L'huile  d'olive  est  très -peu  soluble 
dluss  l'alcool^orsqn'elle  est  fraîche  ou  ré- 
cente;  car,  ainsi  que  l'a  prouvé  M.  Plan- 
che, 1,000  parties  d'aloool  n'en  dissolvent 
que  8  d'hui)fl.  Il  n'en  est  pas  de  même 
lorsqu'elle  est  ranoe  ou  oxygéàée  par  l'air; 
aussi  peut-on,  lorsque  la  rancidilc  n'est 


pas  très-intense,  anfâiortr  singulièrement 
l'huile  d'dive  en  la  faisant  chaqfiVr  avec 
un  peu  d'alcool,  et  la  brassai^t  ensuite 
dans  l'eau.  Cette  opération  doit  ^tre  faiJLe 
avec  mtelligenfle  pour  être  profitable. 

La  cukure  de  l'olivier  est  aussi  an- 
cienne que  celle  de  la  vigne;  l'histoire 
saerée  nous  apprend  que  Jacob  s'occupait 
de  l'extraction  de  l'huile  que  fournit  son 
fruit.  Cet  arbre  a  une  longévité  très- 
grande  ;  on  a  des  raisons  de  croire  que  lea 
olivier»  qui,  de  nos  jours,  végètent  encore 
dans  le  jardin  de  ce  nom,  sont  les  mêmes 
5K>û  ocux  qui  y  existaient  du  temps  de 
JésustCbrist.  Suivant  Diodore  de  Sieile^ 
Aristée  fut  le  premier  qui  cukiva  l'^Uvler 
dans  cette  lie;  on  lui  attribue  même  l'ki^ 
vention  des  meules  pour  broyer  les  olives, 
et  celle  des  pressoirs  pour  en  extraire 
l'huile.  On  remarque,  en  eflet,  dans  les 
peintures  trouvées  dans  les  monuments 
égyptiens,  que  l'usagé  des  pressoirs  était 
inconnu  à  ce  peuple  industrieux.  On  ren- 
fermait alors  les  olives  daus  des  nattes 
que  plusieurs  hommes  tordaient  forte- 
ment au  moyen  de  kviers  tournés  en 
sefts  opposé. 

L'huile  d'olive  entre  daiks  Tusage  mé- 
dical eonune  rafraîchissante  et  émoUien te, 
quelquefois  même  eUe  put* ge  légèrement  ; 
elle  entre  dans  plusieurs  préparation» 
pharmaceutiques  comme  dissolvant  des 
principes  5  soit  des  fleurs  de  rose,  de  ca- 
momille, de  mélilot,  de  roillerpertuis,  de 
sureau  ,  soit  des  feuilles  d'absinthe  ,  de 
rue,  de  belladone,  de  cigua,  de  jusquiame^ 
de  mandragore,  de  morelle,  de  nicolian^ 
et  de  stramonium,  et  constitue  les  huileâ 
simples*  Lorsqu'elle  sert  de  dissolvant  a 
diverses  substances,  c^préparations pren- 
nent le  nom  de  baume ,  mais  ne  sont  réel-^ 
lemcnt  que  des  huiles  composées  |  exem- 
ple, le.  baume  tranquHlei  la  iN^^ma  vevt 
de.Mets. 

11  existe  un  grand  nombre  de  variétés 
d'olives  ;  la  description  que  n^us  alloaa  en 
donner,  bien  qu'utile  soit  anesi  complète 
que  possible,  laisse  cependant ,  nous  ne 
l'ignorons  pas ,  A  désirer.  Les  détiomina- 
tiens  qtù  servent  a  désigner  les  variétés 
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▼arlAnt,  po«r  aiaii  dire,  pour  clift<i«è 
pays,  il  ëtait  impossible  de  les  recueillir 
toutes,  et,  lors  même  que  nous  y  serions 
parrenu,  elles  n^auraient  pas  oootrilMië 
beaucoup  â  faciliter  Tëtude  de  ce  fruit , 
cur  eNes  sont,  pour  la  plupart,  fort  insir 
giaifiantes  ;  le  peu  de  Tolume  de  ToliTe  ne 
permet,  d'ailleurs ,  pas  d'j  signaler  des 
earactires  bien  trancha. 

Olive  sam^age.  Bile  est  oroîdeoUong, 
très-petite,  diqios^ en  grappes;  sa  saveur 
est  d\ine  Iptiet^  extrême  j  elle  n'est  guère 
rechercha  qne  par  les  oiseaux }  die  est 
isêtiz  commune,  bien  <]ne  non  cultiTëe  en 
ProTence,  en  Languedoc  et  dans  le  Rous-^ 
sillon;  elle  est  originaire  des  forêts  de 
POrient;  il  j  a  lien^  de  croire  qu'elle  est 
la  souche  d'où  sont  sorties  tontes  les  es- 
pèces 0ultiTées.  On  en  connaît  un  assex 
grand  nombre  de  sons-rari^tës,  maïs  elles 
offrent  si  peu  de  différences ,  qu'il  serait 
très  difficile  de  les  signaler. 

OUtfe  boudftietier ,  oHve  rapMtgm^  Sa 
ferme  et  son  To}ume  sont  peu  constants  ; 
elle  est  cependant  le  plus  ordinairement 
asses allongée;  elle  s'ofiVe  également «n 
grappes  formées  de  fruits  si  petits,  qn'on 
croirait  que  les  fleurs  ont  coulé ^  queU 
quefob  aussi  elles  sont  asses  grosses,  miiis 
déprimées  kmgitqdinalement}  elles  psa- 
sent  au  noir  intense  lors  de  la  matnrité  ; 
Tarbaste  qui  fournit  cette  variété  est  très^ 
productif,  maÎB  en  fleur  surtout» 

OKi'e  petit  fruk  rond.  Elle  est  petite  et 
très-hltiT<3;  elle  fournit  une  bnile  excel- 
lente, mais  trop  peu  abondante  ;  du  reste, 
elle  confirme  ce  que  nous  avons  indiqué 
plus  baut,  c'est  que  les  grosses  variétés 
ne  Sent  pas  oeHes  qui  fournissent  la  meil- 
leure qualité  d'huile. 

0/m«  raymet.  8a  forme  est  ovolde-al- 
Inngée;  sa  grosseur  est  moyenne;  sa  cou- 
leur rougeêtre  ;  elle  est  souvent  réunie  en 
grappes;  Tboile  qu'elle  fournit  est  trèe- 
snave  et  «ssex  abondiinte.  On  ne  saurait 
trop  la  propager,  car  l'arbnste  qui  la 
fournit  est  assea  productif. 

Olitfe  petit  fruit  panaché  ou  Langueéoo 
ouiibié,  pigaon  ou  pigaie.  Elle  est  très- 
facile  è  distinguer,  car  ta  forme  et  sa  cou- 


leur sont  titmchées  :  d'abord  verte,  elle 
passe  au  violet  foncé  et  se  couvre  de  pointe 
rougeâtres.  Oette  variété  est  tardive;  elle 
foomit  une  huile  excellente,  et  se  cmi* 
serve  trèe^bien  lorsqu'elle  est  confite  dans 
rbnUe. 

Olive  d^JSmtreeoêteaux,  cattrmmd  on 
eomrgnalef  emjron  on  abonne.  BUe  est 
petite,  obkmgue  et  un  peu  arquée;  eUn 
est  songent  réunie  en  grappe  et  adhère 
fortement  anx  rameaux;  die  est  tantêi 
blanche  et  tantêt  verte,  suivant  la  ferti- 
lité de  l'arbre  qui  U  produit;  elle  foimit 
une  très-*b<mne  huile. 

Olive  biancke  hUmeane  on  viet^ge»  BUe 
est  petite,  de  forme  ovoïde,  tronquée  à  la 
base,  de  oocdenr  blanc  de  dre  pendant  ton 
dévdoppement,  qui  s'eflectne  Lentement , 
et  verdâtre  lors  de  sa  maturité;  le  noyau 
cet  gros,  eu  ^gard  nu  vofaune  da fmit  ; 
rhuile  que  fournit  cette  variété  tardive 
n'est  ni  abondante^nitrès-estimée.  On  ne 
doit  pas  la  confondre  avec  le  œillet  blanc. 

OUve  dite  eaiilel  rouge  on  hUm^e, 
tiquetée  de  rouge^  aa  bien  encore  de 
Jlganière,  Elle  est  assex  grosse ,  lengos, 
rouge  d'un  côté,  blanchâtre  de  l'autre  ;  sa 
palpe  est  Mono  de  dre.  Cette  variété  est 
trèsKidhérente  anx  rameaux  ;  elle  fournit 
une  assex  bonne  huile,  mais  die  s'altère 
assex  promptement» 

On  en  connaît  une  sous^variété  «iite 
caiUet  roux,  dont  les  fruits  sont  moins 
charnus,  et  fournissent  moins  d'huile; 
sa  récdte  est  aussi  plus  incertaine,  et  Tar- 
brequila  produit  moins  productif;  ansa 
en  fait*on  beauooup  moins  de  cas. 

04Ve  oailiet  blanc.  Elle  est  grosse  et 
diamue,  généralemont  peu  colorée,  et 
d*an  vert  blanchÉtre;  eUe  fournit  une 
huile  assex  estimée  ;  Farbre  qui  la  produit 
est  assex  mstiqne  et  très-productif,  anssi 
le  oulti?e-rt«on  abondamment  aux  envi- 
rons de  Draguignan. 

MVe  de  Lueques  oo  luequmee^  ted^ 
ranXe,  Bile  est  assez  allongée,  bien  que  de 
grosseur  moyenne;  elle  se  colore  lard  en 
ronge  brun,  et  a  nneodeur  très-prononeée; 
l'andogie  de  forme  et  de  gofti  qu'elle  a 
avec  la  ptcholine  fait  qu'on  la  confit  et 
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\      ^*<m  k  terst  daatle  oommtroe»  i  l'iot<- 
tar de MBe-ei;  eoamedle, «Ik  rsl coar- 

CMïtw  deSaiiemô,  Sofwm  «v  Sêgmim, 
EUt  est  petke,  teruttn^  en  peinte  aise» 
eigii€,  bleii  que  ronde  |  m  conknr,  d'abord 
Tiolet  dair ,  derient  noirâtre  lort  de  k 
nutaritë;  ta  pdHcnk  te  oonrre»  k  eette 
époque,  d^ime  pooteière  gkoqne  q^i  loi 
donne  on  a«peot  griaitre  ;  elk  fonrâit  nne 
buik  detréâ-bonneqoalhé. 

OH^  vert  ftmté.  Cette  dénonilnatkm 
peot  a^appUqoer  i  dNiUtret,  mak  i  aooraie 
nieax  qa*i  eelle-ci»  Ette  est  oreSde,  poin- 
toe  au  sommet,  obtnse  â  Ubase,  et  de 
oooknr  rert  bnm  i  sa  maturité  ;  son  p^ 
donenk  ait  kng  et  asset  adb^rent;  l'ar- 
basie  qni  )a  produit  est  rastiqoe,  mais  il 
^large  x>eu  :  l*huik  que  fournit  cette  Ta- 
HUé  est  d^aiBeurs  de  qualité  médiocre. 

OUt^  pichoiine  ou  taurmCf  planl  ttl^» 
très  on  k  fruit  long.  Elle  est  petite,  allon- 
gée; sa  coukur  est  noir  roogeâtre  ou 
broute ,  «ou  nojau  liDonné  longitudi- 
nalement  ;  il  est  rare  qu^on  en  eitraie 
lliulle,  bien  qu'elle  soit  assec  soave.  Cette 
olive  est  généralement  réservée  pour  être 
confite;  elle  forme,  dans  cet  état,  Fobjet 
d'un  commerce  asses  important.  Cette 
Tariété  doit  son  nom  i  Picbo)ini,  inren* 
teur  ou  importateur  du  procédé  que  nous 
ayons  décrit  plus  baut,et  quiestcpmmu-r 
nément  sufrià  Saint-Chamas  en  ProTence. 

OUtie  piquette.  C'est  uœ  soos^varjété 
de  k  précédente  ;  son  fhiit  est  pins  al- 
longé et  plus  obtus  ;  el|e  est  cultÎTée  abon- 
damment aux  environs  de  Péxénas  (Lan- 
guedoc), et  confite  a  k  Picfaolini. 

Oitt^e  de  Collas  ou  r^ies  blanc.  Blk  est 
dOTolumemédiocre,  mais,  son  noyau  étâut 
relatiTeBent  asse^  petit,  sa  pu)pe  est 
assex  abondante,  et  fournit  conséquem- 
ment  une  assex  grande  quantité  d*buile; 
die  est,  toutefois,  de  qualité  médiocre,  at- 
tendu que  le  principe  mucikgtneux ,  qui 
y  est  assex  abondant,  s'en  sépare  difficile- 
ment par  le  repoe  et  k  filtration.  Cette 
Tariété  est  très-commune  aux  enrirons  de 
Draguignan,  de  Grasse  et  de  Callas. 

Olive  de  Grasse^  fruit  de  l'oliricr  pleu- 


BUe  est  ori* 
foriaw,  de  grosaenr  mo jeune  ;  sa  pelliouk 
eet  brun  foncé  et  noire,  et  sa  pulpe  yen 
brenne;  l'kuik  qu'eUe  fonmît  est  abon- 
dante et  de  très  bonne  qualité.  Cette  ya-» 
riété  est  très^ertile  et  abondamment 
cultlyée  en  Proyenoe. 

0/«i^  ik  ftee  ou  ft^tt.  Qetle  yariété  a  oek 
de  paitieuUer,  qu'on  trocrre  sur  k  même 
arbre  deux  sortes  de  fruits  ;  les  plus  abon-* 
dants  et  les  plut  bitifs  sont  gros,  oyales, 
et  terminés  par  une  innUte  qui  simule  une 
sorte  de  bec  ;  leur  noyau  est  asseï  gros  j 
les  autres  fruits  en  sont  aouyent  dépour- 
vus ;  ik  sont  plus  petits  et  presque  glo- 
bukux.  Cette  variété  est  du  petit  nombre 
de  celles  qu'on  peut  manger  sans  prépa* 
ration, tant  elle  eH  douce;  rbuile  qn'eik 
fournit  est  assex  estimée.  Blk  est  com- 
mune à  Draguignan.  Les  oiseaux  en  sont 
si  avides,  que,  si  on  ne  se  bâte  d'en  efltec- 
tuer  k  récolte  ou  de  garantir  les  arbres 
de  leurs  atteintes,  on  risque  de  n'en  pas 
trouver. 

0&V#  négrette  ou  hdtivp.  Son  volume 
est  médiocre,  sa  couleur  brun  foucé  ou 
noirâtre;  sa  forme  e*t  ovale  obtus;  k 
nojan  étant  petit,  il  en  résulte  qu'elle  est 
obamue  et  fournit  conséquemmenjt  une 
buile  assex  abondante.  Elle  est  aussi  trés- 
estimée.  La  précocité  de  cette  variété  et 
son  peu  d'adbérence  au  pédoncuk  ren- 
dent son  exploitation  facile* 

Olive  verte,  vulgairement  verdale,  q\\ 
verdeaujpourriade.  EUe  est  presque  com- 
plètement g)obu1euso;  sa  peau  reste  long* 
teropa  verte ,  et  ne  passe  au  brun  foncé 
ou  noirqiie  lorsqu'elle  s'altère,  ce  qui 
s'effectue  assex  facilement  ;  aussi  doit-elk 
â  cette  circonstance  le  nom  de  ponrriade, 
sous  lequel  elle  est  connue  â  Montpellier; 
elle  fournit  peu  d'boile ,  encore  est-elle 
d'une  qualité  médiocre.  On  est  dans  l'u- 
sage de  la  confire  ;  son  volume,  assex  con- 
sidérable, permet  même  d'en  séparer  le 
uojau  et  de  la  farcir. 

Olù^e  arahan.  Elle  est  ronde,  assex 
grosse,  de  couleur  vert  foncé  passant  au 
noir  lors  de  k  maturité  ;  le  noyau  est 
petit,  eu  égard  au  volume  du  fruit.  Cette 
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rariëU  foamit  ane  koik  grasse , 
abondante;  mais,  oonuse  eUe  entcalne 
beaneonp  de  pnooipe  jnwqiieiiiL  ^eUiB  ae 
d^are  difficilement  et  ne  se  coUBePTepas 
longtemps.  Elle  est  abondamment  cullivée 
à  Vence,  d^rtement  du  Var. 

Oliue  de  Salon,  Son  yolumç  «tst  m<$dio- 
ere,  sa  forme  arrondie;  sa  couleur^  d^a- 
bord  bkncbâtre,  passe  au  vert  lors  de  la 
maturité)  elle  fournit  une  buileexcçltente 
et,  partant,  trés-estinWe.  Cette  yariëtë  est 
assea  rustique  et  très-productiTe. 

Olive  royale ,  tripardt^.  Elle  est  g^^- 
ralement  asseï  ronde  ;  sa  sur£sce  est  iné- 
gale et  rugueuse  ;  son  Tolume  est  médio- 
cre ;  elle  est  ]4u»  propre  à  conserrer  qu'i 
sertir  à  la  fabrication  de  Thuile  :  celle 
cfu'eUe  fournit  entraîne  ^ae  grande  quan- 
tité de  principe;  muqueux ,  et  est  d'une 
consenratipn  jisse^  dilEdle. 

Oli»^e  grofi  ribicé.  EUe  est  assez  grosse, 
de  forme  allongée  j  sa  chair  est  jaunâtre , 
eUe  fournit  une  huile  claire ,  d^une  cou- 
leur assez  franche ,  mais  d''un  goût  fort 
peu  agréable.  Cette  variété  est  fournie  par 
ToUyier  cassant;  sa  récolte  est  consé- 
quemment  assçz  difficile,  elle  doit  être 
faite  à  la  main. 

OUve  amande,  an^gdaUne,  amellmgup 
plant  d*Aix.  Elle  est  d^un  assez  beau  ror 
lume,  très  -  charnue ,  attendu  qife  son 
nojuu  est  petit  ;  sa  forme  rappelle  celle 
de  Famande;  c^est  à  cette  circonstance 
qu*dle  doit  évidemment  la  dénomination 
qui  la  distingue:  «lie  fournit  une  huile 
assez  estimée,  et  cependant  on  la  réserve 
plus  spécialement  pour  confire.  Elle  est 
très  -commune  en  Proreooe ,  et  notam  - 
ment  â  Gignac  et  à  Saint-Chamas. 

Olive  arrondie  ou  redouno.  Elle  est 
très«grosse,  de  forme  presque  globuleuse; 
9^  copieur  est  vert  foncé  ou  noirâtre , 
rbjuiU  quelle  fournit  est  de  bonne  qua- 
lité, mais  on  ne  doit  pas  attendre  trop 
lard  pour  foire  la  récplte  du  fruit,  car  il 
est  quelquefois  attaqué  par  les  vers  ;  il  se 
détache  d'ailleurs  faûleraent  de  Tarbre 
lors  de  la  maturité.  Cette  variété  est 
aussi  réservée  pour  confire. 

0//Ve  nqire  douce*  Elle  est  assez  grosse, 


de  forme  arrondie  ;  m  pellicuLe  est  lui- 
sante, de  couleur  noir  broi^to ,  lorsqu'elle 
a  atteint  son  mazinum  de  maturité;  elle 
foamit  une  huile  de  très-*bonne  qualité. 

Olive  pruneau  ou  ootignaà.  Elle  est  de 
foraÉe  allongée;  son  volume  est  assez  gros; 
ti  peau  ou  pellicule  est  noire  ;  sa  chair 
ou  pulpe  est  abondante;  son  noyau,  petit 
tiomme  ^e ,  se  dékaehe  assez  facilement 
âfila.  pulpe  ;  on  doit  e^Teotuer  la  récolte  de 
cette  variété  peu  avant  sa  maturité ,  car 
elle  est  peu  adhérente  an  pédoncule,  et 
tombe  à  la  moindre  agitation. 

Olive  gros  fruit,  C^est  Tune  des  plus 
grosses  variétés  que  Ton  connaisse;  sa 
forme  est  obkmgue,  sa  pulpe  abondante 
et  le  nejau  médiocre,  eu  égard  au  rolume 
du  fruit.  La  saveur  de  cette  olive  reste 
amére ,  lors  même  qu'elle  a  atteint  son 
maximum  de  maturité  ;  elle  fournit  une 
grande  quantité  d'huile,  mais  elle  est 
d'une  qiQilité  médiocre. 

O/tee/ruit  i2oiur.  Elk  offire  beaucoup  d'a- 
nalogie avec  l'olive  à  bec,  mais  elle  en  dif- 
fère en  ce  qu'elle  est  moins  allongée;  sa 
saveur  est  tellement  douce,  qu'on  peut  la 
mapger  sans  qu'elfe  ait  éprouvé  aucune 
préparation  )  elle  fourni^  une  {luile  assez 
estimée. 

Olive  de  deux  saisons.  C'est  Parmentier 
qui  le  premier  a  signalé  cette  singulière 
variété  ;  l'arbre  qui  la  produit  fournit»  en 
effet,  deux  sortes  d'olives  :  la  première 
est  grosse,  longue ,  terminée  en  pointe; 
sa  couleur  est  vert  clair,  mais  elle  prend 
une  teinte  rougeâtre  lorsqu'elle  a  atteint 
son  maximum  de  nsaturité  ;  celle  de  b 
deuxième  sorte  s'offre  en  grappes  ;  son 
volume  est  comparable  è  celui  des  baies 
de  genièvre;  elle  est  également  ronde; 
son  noyau  est  si  petit,  qu'elle  semble  ne 
former  qu'une  vésicule  huileuse;  elle  est 
évidemment  due  ii  une  sorte  d'à  verte- 
ment des  fruits  de  l'année  suivante,  occa- 
sionné par  une  trop  grande  précecité. 
L'buile  qu'elle  fournit  est  néanmoins  très- 
.estimée. 

Olive  moureau  ou  mourette.  Elle  est 
ovale  et  courte  ;  la  pellicule  et  b  pulpe 
qu'elle  enveloppe  sont  noires;  le  noyau  e$t 
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petit  9  et  le  ùttoa  qm  le  âivito  kmgitndi- 
nalement  est  pea  apparent  ;  le  pëdoncu^ 
est  si  court,  qàe  le  froit  peralt  seiaik. 
Cette  variëtë  est  trés-pr^cooe. 

On  en  connaît  ane  sous^ariM  sons  le 
noin  d'amande  de  Castres,  à  came  du  t»- 
lame  de  son  noyau;  son  fruit,  bien  que 
gros,  donne  peu  d^buile  ;  elle  est  très- 
oonhnuBe  aux  àiTirons  de  Hontpeltier. 

Olive  houteiUan  ou  houteiUau,  Elle  est 
d'un  Tolnme  médiocre,  et  toiqours  réunie 
en  grappes  ou  bouquets  sur  un  seul  pé- 
doncule ;  rbnile  qu^elle  fourbit  est  bonne, 
■lai»  elle  entraîne  beaucoup  de  mucilage, 
et  forme  conséquemment  un  dép^  assez 
abondant  ;  Tarbre  qui  la  produit  est  trés- 
preductif. 

'Le  bouieiliari  plant  tPjiups  offre,  arec  le 
précédent,  beaocoop  d'analogie;  mais  il  es 
diffère  par  son  Tolume  plus  considëniblei» 

Olive  espagnole  ou  plant  de  Figuières. 
O'est  incontestablement  la  plus  grosse  des 
Tariétés  cnltiTées en  France;  son  fruit  est 
tiqueté  de  blanc,  trés-amer;  on  la  confit, 
mais  en  en  extrait  rarement  Fbuile.  Ori- 
ginaire d'E^gne,  où  elle  est  abondam- 
ment cultrrée ,  die  semble  ne  différer  de 
la  roâoMede  Ntmes  que  par  Finfluence 
qu'exeree  lé  cliroat. 

Olive  de  tous  Us  mois,  LWbre  qui  la 
produit  est  surtout  remarquable  par  sa 
fécondité;  il  rapporte,  en  eÂt,  4  on  5 fois 
dans  le  cours  de  Tannée,  suivant  que 
la  température  a  été  plus  on  moins  favo- 
raMe.  Cette  olrre  est  de  forme  orale  ;  sa 
couleur  est  noirâtre  :  elle  fournit  une 
huile  excellente. 

Noos  n^aTons  pas  besoin  de  faire  re- 
marquer que  la  singularité  qu'offre  l'arbre 
qui  fournit  cette  variété  est  due  à  la  flo- 
raison, qui,  au  Heu  de  s'effectuer  simulta- 
nément, n^a  lieu  que  successirement. 

CACAO,  fruit  du  cacaoyer,  theo- 
trama  cacaOyL.;  CBuniUe  des  Byttr 
nériacëes,  J. 

Ce  friiit  s'offre  s6 as  la  forme  d'une  cap- 
sule ovoïde,  terminée  en  pointe  i  son 


et  longue  de  I  â  8  pouces  ;  Té- 
picjRpeonoMjeest  épais  de 3  à  6 lignes,  de 
couleur  vert  jaunâtre  d'abord, puis  ronge 
vioèbs  ou  rouge  et  jaune,  suivantles  varié- 
tés, la  surface  du  fruit  est  divisée  par  des 
sillaps  bngitudinaux  qui  s^efiocent  A  l'épo- 
que de  la  maturité  ;  riniérieur  se  compose 
d'une  pulpe  gélatineuse  d'une  acidité 
agréable,  qu'on  désigne  aous  le  nom  d'âri/e; 
elle  enveloppe  des  semences  ou  amandes 
qui  sont  fixées  à  un  placenta  formé  par 
une  sorte  d'expansion  du  pédoncule.  Ces 
semences  constituent  le  cacao  :  elles  sont 
au  iiombre  de  so  à  4o,  de  forme  ovoïde, 
aplatie,  revêtues  d'im  tournent  papyracé, 
qui  passe  au  rouge  brun  en  séchant,  et  qui 
enveloppe  deux  cotylédons  découpés  en 
un  grand  nombre  de  lobes,  et  irrégulière* 
ment  plissés  ;  le  parenchyme  qui  les  oom  - 
pose  est  violet  ou  noir;  sa  saveur  est 
d'une  amertuoM  assez  faible ,  et  accom- 
pagnée d'un  arôme  trés^agréabk  qui  se 
développe  piar  la  mastication. 

Anx  rives  de  Ilndns  croissent  le  Câcao, 
Le  firuit  du  cotonnier  et  la  noix  do  coco. 

Le  cacao  est  cuhîré  principalement 
pour  son  fruit ,  et  surtout  pour  les  aman  - 
des  qn^  renferme,  et  qui  font,  soit  dans 
Pancien,  soit  dans  le  nouveau  monde,  la 
base  d'une  boisson  nourrissante  et  suate 
qu'on  nomme  chocolat. 

Les  cacaoyers  ne  prospèrent  bien  que 
dans  des  terrains  vierges  ou  des  forêts  dé- 
frichées, à  une  exposition  méridionale, 
encore  doivent*41sétre  garantis  de  l'impé- 
tuosité des  vents  ;  ils  exigent  un  sol  bu- 
ntide  ou  d'une  irrigation  facile;  leor  cul- 
ture est  simple',  l'ensemenoement  et  la 
plantation  se  font  dans  la  saôson  des 
pluies,  ils  sont  suivis  du  sarclage  et  du 
binage,  qui  se  continuent  jusqa'A  ce  que 
l'arbre  soit  en  plein  rapport,  ce  qui  a  lieu 
de  la  6«  à  la  8»  année.  On  estime  qu'un 
seul  arbre  peut  produire  de  10  à  i5  livres 
de  graines  fraîches,  ou  a  à  3  livres  sèches. 
On  effectue  la  récolte  lorsque  les  fruits 
sonnent,  par  Tagitation;  on  prend  à  la 
main  ceux  qui  sont  à  portée ,  et  on  fait 
tomber  les  autres  avec  des  espèces  de 
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foarohes)  pour  U  rendre  pli»  fadk,  on 
empêche  les  cacaoyers  de  s'âerer  en  les 
^tétaot. 

On  réunit  les  fruits  en  tas  sut  les  lieux 
mêmes,  et  on  les  abandonne  |>endant  8  ou 
4  jours  ;  après  ee  temi»s,  on  les  brise  pour 
en  s^rer  les  amandes  et  les  dëbarmsser 
de  la  pulpe  qui  les  enrironne  et  qu'on 
emplote  comme  engrais  dans  les  nouvdles 
plantations  :  les  amandes  sont  étendues 
dans  des  lieux  abrités ,  puis  renferma 
dans  des  caisses  eu  simplement  dans  des 
fosses  pratiquées  en  terre  ;  on  les  recouvre 
de  nattes  que  Ton  assujettit  an  mojen 
de  pierres.  Pendant  8  on  4  jourS|  on  re- 
nouTelle  les  surfaces  par  Tagitation.  Les 
amandes,  pendant  cette  opération  que  l'on 
nomme  terrage,  laissent  transsuder  une 
grande  quantité  d'humidité,  et  éprourent 
une  espèce  de  fermentation  intestine  qui 
leur  fait  perdre  une  partie  de  kur  âcreté 
et  de  leur  amertume:  dles  acquièrent 
toutefois  une  odeur  de  moisi  qui ,  lors* 
qu'elle  est  trop  prononcée,  résiste  à  la 
torréfaction.  Ces  semences  ou  graines  per- 
dent, par  cette  opération  ,  la  faculté  de 
germer,  et  leur  conaerration  est,  par  oela 
même,  rendue  plus  facile. 

Les  diyerses  qualités  de  cacao  que  l'on 
trouve  dans  le  commerce  appartiennent 
presque  toutes  à  la  même  espèce; les  âîîSé' 
rences  qu'elles  paraissent  offrir  sont  prin- 
cipalement dues  au  mode  de  culture»  au 
soin  que  Ton  apporte  à  la  dessiccation  etau 
triage  des  ^ains.  Les  cacaos  les  jdus  ré- 
pandus sont  le  cacao  oora^ue,  le  cacao  dôs 
ile$  etleoecoe&erètdU. 

Le  ctteao  ctwquû  est  assea  gros,  d'une 
forme  obronde,  d'une  couleur  grisâtre 
extérieurement;  son  écorce  est  dure  et 
rugueuse ,  l'amande  qu'elle  renferme  est 
de  couleur  brun  rougeétre  /once ,  sa  sa- 
Teur  est  douce;  il  est  sujet  à  la  moisis - 


Le  cacmo  Diathleme  est  une  variété  du 
caraque,  mais  plus  petite.  On  trouve 
maintenant  dans  le  commerce  une  variété 
de  oe  cacao  qu'on  nomme  cacao  «Sooe- 
fiosoe,  du  nom  de  Ftle  qui  la  fournit  ;  cUe 
est  justement  estimée. 


Le  eact»  de$  lias  est  oUosig ,  on  pon 
aplati, moins  gros  que  celui  dit  oaraqne; 
son  écorce  est  rongeâtre,  lisse  ;  il  est  pbM 
aromatique  que  le  précédent,  et  penlt 
même  contenir  de  l'huile  volatile  ;  son 
amande  se  divise  facilement  par  fng- 
menU;  elle  est  d'une  couleur  violaoée; 
sa  saveur  est  douce  et  onctneuset  elle  eon* 
tient  une  grande  proportion  d'une  huila 
sdlide,  plus  connue  sous  le  nom  de  /  eiirre 
têe  oeeoo,  aussi  est-ce  de  cetU  vaiiélé 
qu'on  l'extrait  le  plus  ordinairemeftt. 

Le  cacao  barbiche  ou  berbice  semble, 
par  toutes  ses  propriétés,  tenir  le  milîen 
entre  le  cacao  des  lies  et  le  cacae  catnqne; 
il  a  l'avantage  sur  oe  dernier  de  n^étra 
pas  aussi  sujet  è  la  moisissure  ;  sa  saveur 
rappdleceUe  du  cacao  des  lies,  U  est 
même  on  peu  phis  gros  que  celui  de  ca- 
raque. Les  bons  fabricants  de  ehooolat 
font  entrer  ces  trois  espèces  dana  sa  oom- 
position,  et  ordinairement  dana  la  pro- 
portion d'un  tiers  pour  chacnne. 

On  trouve,  en  outre,  dans  le  < 
les  cacaos  gua3raqnil  (Golondite), 
ou  asaranham  (Brésil),  nicaragua  (Gnati- 
mala),  de  Cayenne,  de  Surinam  (QnkBe), 
qui  tous  prennent  leur  nom  du  pays  qui 
les  produit,  et  qui  appertieniwnfc  au 
mêaM  genre  que  le  cacao  berbioe  ou 
barbiche. 

L'usage  du  cacao  date  delà  déoonverta 
de  l'Amérique;  les  Indiens  le  firent  con- 
naître aux  Espagnols,  et  oeux-oi  an  reste 
de  l'Europe.  Ces  vainqueurs  des  Maures, 
qui  d'abord  le  goûtèrent  peu ,  en  liant 
maintenant  une  prodigieuse  consomma- 
tion ,  plutôt  encore  comme  boisson  que 
comme  aliment;  son  usage  est  pour  eux 
d'une  si  indispensable  nécesnté,  qu'il  lin* 
terrompt  pas  leur  jeûne,  et  que  les  prêtres 
mêmes  peuvent,  sans  sacrilège,  en  prendre 
avant  de  dire  la  messe.  Considéré  comme 
substance  hygiénique  et  diététique,  on 
prescrit  quelquefois  la  décoction  de  cacao 
dans  le  lait  ou  I'cmi  d'orge  aux  pereennes 
dont  la  débilité  est  extrême,  ou  dont  l'es- 
tomac est  très4ifiaibli  soit  par  une  longoe 
diète,  soit  par  suite  d'inflammation.  Cest 
ainsi  qu'il  entre  dana  la  compositaon  aU- 
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Ue  eoBA*  toi»  k  nom  de  noahout  cks 
Arabe»,  oonipoiitîttn  qne  le  oharUu- 
oieme  a  pris  8o«m  m  putttante,  mab 
^ph^mère  proteelioii. 

La  plus  grande  partie  dn  cieao  que 
ft>Qmit  le  ooMmerce  ea  France  entre 
dane  la  oompoeitîon  de  la  pâte  eoUde  con^ 
nue  MMu  le  nom  de  dioeolat ,  et  dont  on 
doit  Fusage  en  France  am  cardinal  de 
Lyon,  Lonb  de  Rîchèlteu. 

ChoeolM, 

La  pr^lparation  dn  chocolat  exige  qud- 
qnes  précautions,  qu'il  est  utile  de  signa- 
ler :  la  première  consiste  dans  le  choia  du 
encao;  il  doit  être  d'âne  saTeur  franche, 
exempt  de  moisissure  et  de  piqûre  de  rers; 
la  seconde,dans  la  terrtfaction  (brAlement 
d«  eacao),  qui  ne  doit  pas  être  ponesrfs 
trop  loin ,  car  on  décomposerait  Thuile 
solide  qu'il  contient  et  il  acquerrait 
une  sapeur  acre;  la  troisième,  enfin,  con* 
sbte  à  séparer  soigneusement  Técorce 
ou  tunique  externe,  qui  ne  contient  qu'une 
Ués-laiMe  proportion  de  principe,  et  le 
germe,  qui  est  Écre  et  d'une  nature  cor* 
née. 

Les  proportions  les  pins  ordinaires  son  t 
cacao  caraqoe  une  partie,  cacao  des  Iles 
une  partie,  sucre  deux  parties,  on,  mieux 
encore,  comme  nous  l'aTons  dit,  irae  par- 
tie de  chacune  des  trob  espèces  de  cacao, 
et  deux  parties  de  sucre.  On  pile  le  cacao 
dans  un  mortier  préalablement  chaufi¥, 
on  ajoute  peu  è  peu  la  moitié  du  sucre; 
lorsque  le  mâange  est  bien  fait,  on  le  met 
dans  un  Tase  de  fer-blanc  (  i),ou  de  cuivre 
étamé,  que  Ton  place  soit  à  l'étore,  soit 
dans  la  caisse  de  la  pierre  â  chocolat;  pour 
qu'elle  conserre  la  consistance  qu'elle  a 
nequise,on  entretient  o^e-ci,  au  oMjea 
d'nne  poSle,  i  une  douce  chaleur^  on  broie 
ensuite  par  portion,de  manière  è  opérer  nu 
méhmge  bien  in  time,  car  le  succès  de  l'opé- 
ration en  dépend;  on  ajoute  ensuite  les  sub- 

(*)  Oa  «k  cUas  l^asaf0  «a  Eipagat,  pow  éditer  le 
contact  trop  diroet  du  eacao  arec  le  faa  o«  la  dialev  da 
la  lAU  on  dtt  far,  da  la  nllar  k  dn  aabla;  la  torréfiKtton 
•VtccMc  dans  de»  Marmites  d«  ht  nooiaiin  pmiUu. 
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Stances  arosnatiqucs,  A  la  portion  de  sucre 
qui  nsste.  La  vanille  ne  pouTant  se  réduire 
facilement  en  poudre,  attendu  la  grande 
cpianttté  d*huile  volatile qu'dle  contient, 
on  b  mêle  è  nne  portion  de  sucre,  on  la 
broie  d'abonl  séparément  sur  la  pierre 
arvant  de  l'ajonter  au  mâange,  qu'en  re- 
passe une  deuxième  fois,  afin  que  la  com- 
binaison soit  complète.  On  divise  ensuite 
par  portion  d'un  poids  déterminé,  on 
amlaxe  bien  soignenseasent  pour  faire 
sortir  Taîr'  qui  s'est  introduit  pendant 
l'opéra tion^  sans  cette  préoantion,  il  for- 
merait des  oavités  on  jeux  d'un  effet  désa- 
gréaUe,  et  qui  provoqtieraient  l'altération; 
on  introduit  ensuite  dans  des  moules. 
Le  chocolat,  par  suite  dn  reivnidisse- 
ment,  épronre  une  espèce  de  tetinit  qui 
permet  de  l'eniaire  sortir  asses  ladlenleAt  # 
On  a  imaginé,  depuis  quelques  années^ 
de  mettre  à  profit  la  pnissasKe  de  la  ra- 
panr  pour  opésnr  un  broiement  plus 
prompt  et  phis  parftrît.  Cette  innoratioii 
pourrait,  jusqu'à  un  certain  point,  être 
contestée,  car  tme  certaine  intelligence 
n^est  pas  superflue  pour  opérer  un  broie* 
ment  parfait  et  uniforme,  mais  Une  i^ua 
grande  câérité  et  l'économie  de  peine  que 
l'on  obtient  permettent  de  soumettre  la 
pâte  è  une  pression  plus  forte  et  plus 
lonf^emps  eontinuéc,  de  sorte  qu'il  j  a, 
pour  ainsi  dire,  compensation;  quoi  qu'il 
en  soit,  le  but  qu'on  se  propose  d'attein- 
dre est  de  donner  au  cacao  une  ténuité 
telle  qu'il  puisse  se  délayer  facilement 
dans  l'eau  et  j  être,  en  quelque  sorte,  sus- 
pendu, et,  en  outre,que  la  quantité  de  ma- 
tière grasse  qu'il  contient  soit  unie  plus 
intimement  avec  «on  parenchyme  ou  mu- 
cilage,et  qa'ellepnisse  former  pluspromp«> 
tement  émulsûm.  On  sait,  d'ailteura,  que 
plus  les  substances  sont  divisées,  pins  les 
principes  aromatiques  qu'eUss  contien- 
nent se  développent  et  plus,  oonséqnem- 
ment,  ils  réagissent  sur  les  houppes  ner- 
Teuses  qui  tapissent  le  palais  etl'arrière- 
bottche.  Bien  pré|iaré,  le  choce^fe  est  lui- 
sant, d'une  couleur  rouge  brun  violacé  , 
d'une  ténuité  extrême;  il  ae  moule  facile- 
ment et  prend  les  formes  les  pins  variées. 
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Le  chocolat ,  attendu  la  factUl^  avec  la 
i|iielle  il  dÎMimule  la  saveur  de  oertaînes 
substances  nédicamenteaaes ,  est  souveot 
employa  dams  la  médecine  des  enfants  ; 
c'est  ainsi  qu'on  en  prépare  de  toniffue  , 
pectoral,  purgatif  et  anthelminthique,  on 
yermifugc  ;  mais  ces  sortes  de  chocc^Ats 
doi-veutypour  être  administrés  avec  profit 
et  sans  diriger ,  être  préparés  par  des 
pharmaciens. 

Bien  que  la  propriété  analeptique  du 
chocolat  soit  connue  depuis  longtemps, 
elle  a  été  constatée  par  une  autorité  trop 
imposante  pour  que  nous  ne  nous  em- 
pressions pas  de  rappeler  ce  nouveau  té- 
moignage en  sa  fareur. 

«  Quand  on  a  bien  complètement  et 
copieusement  déjeuné ,  »  dit  le  grave  et 
spirituel  auteur  de  la  physiologie  du  goût^ 
dans  sa  sixième  méditation,  «  si  on  ayale 
sur  le  tout  une  ample  tasse  de  bon  cho- 
colat, on  aura  parfaitement  digéré  trois 
keiires  après,  et  on  dhiera  quand  même. 
Par  zèle  pour  la  science  et  à  force  d'expé- 
riences, j*ai  fiît  tenter  cette  expérience  â 
bien  des  damea,  qui  assuraient  quMles  en 
mourraient;  elles  s'en  sont  toujours  trou* 
vées  à  merveille,  et  n'ont  pas  manqué  de 
glorifier  le  professeur. 

«  Les  personnes  qui  font  usage  du  cho- 
colat sont  celles  qui  jouissent  d'une  santé 
plus  constamment  égale ,  et  qui  sont  le 
moins  sujettes  A  une  fouie  de  petits 
maux  qui  nuisent  au  bonheur  de  la  vie; 
leur  embonpoint  est  aussi  plus  station^ 
naire,  ce  sont  de«a  avantages  que  chacun 
peut  Vérifier  dans  1j  société»  et  x^urmi 
ceux  dont  k  régime  est  connu. 

«C'est  ici  le  wai  lieu,  »  dit  encore  eé 
spirituelttuteuri  «  de parlsr  des  propriétés 
du  chocolat  k  l'ftmbie,  propriétés  que  j'ai 
vérifiées,  par  un  grand  nombre  d'expé- 
riences et  dont  je  suis  tout  fier  d'ofinr  le 
résultat  à  mes  compatriotes. 
'  «  Or  donc,  que  tout  homme  qui  aura 
bu  quelques  traits  de  trop  â  la  coupe  de 
la  voluplié^  que  tout  homme  qui  aura 
passé  À  travailler  une  portion  notable  du 
temps  qu'on  doit  employer  i  dormir;  que 
tout  homme  d'esprit  qui  se  sentira  tem- 


porairesnent  bête  ;  que  tout  iKMnme  qui 
sera  tourmenté  d'une  idée  û%t,  qui  lui 
ôtera  la  liberté  de  penser  ;  que  tons  eenx- 
U,  disons -nous,  s'administrent  un  bon 
desni-Utre  de  diocolat  ambré,  a  raison 
de  6e  â  79  grains  d'ambre  par  demi-  ki« 
logramme^  et  ils  Verront  merveilles.  » 

Quant  à  la  pr^wration  du  chocolat  â 
l'eau  ou  au  Lik,  que  l'auteur  appelle  offi- 
cielle, elle  consiste  o  prendra  environ  une 
once  et  dlsmie  de  bon  chocolat  pour  une 
tasse,  k  le  faire  dÎMoudre  doucement  dans 
l'eau  ou  le  lait,  à  mesure  qu'ils  s'échauf- 
fent, en  le  remuant  avec  une  spatule  de 
bois  ;  de  faire  bouillir  pendant  un  quart 
d'heure,  pour  que  k  solution  prenne  c<m- 
sîstance,  et  â  servir  chaud,  U  preacait 
sétférement  le  couteau  et  le  pilon  pour  la 
division  du  chocolat  et  l'agitai  ion  j  cette 
dernière  condition  était  observa  par  les 
Mexicains  eux-mêmes,  et  la  dénomination 
qu'ils  ont  donnée  i  cette  préparation  le 
prouve  suffisamihenti  car^  si  l'on  en  croit 
les  étymologistes,  {Jêoco  signifierait  bruit 
ou  son,  et  iaitê  eau. 

On  prépare  encore  avec  le  cacao  an« 
poudre  composée,  fortifiante  et  tonique , 
que  l'on  fait  entrer,  avec  succès,  dans  le 
régime  diététique  des  vieillards  ou  des 
jeunes  gens  épuisés  par  l'abus  des  plaisirs 
ou  par  des  maladies  graves  :  die  est  même 
en  usage  dans  les  pays  chauds,  où  la  fibre, 
généralement  molle,  a  beacnn  de  sti- 
mulants ;  elle  a  été  importée  dea  Uides  sous 
le  nom  de  wekaka. 

fTvkakadesLides. 

Pour  le  préparer,  on  prend  cacao  mondé 
trois  onoes,--aiicrehuit  onces,— «ucre  de 
vanille  une  once,  —  cannelle  deux  oncesy 
rooou  sec  deux  gros.— On  torréfie  le  cacao; 
on  en  sépare  ensuite  l'écorce  et  le  germ^ 
comme  on  le  fait  pour  le  chocolat  ;  on  lé- 
dttit  en  poudre  grossière,  en  ayant  k^àoin 
d'éviter,  par  une  perculsion  trop  fortes 
de  développer  de  la  chaleur,  car,  sans 
cette  précaution ,  on  formerait  une  pête  ; 
on  ajoute  les  autres  substances  ;  on  con- 
tinue la  pulvâisation  et  on  passe  au  ta- 
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mis  de  goie  ;  on  introduit  cette  poudre 
dans  des  flacoqs  bien  secs,  et  on  conserve 
pour  Fusage.  Cette  poudre  s'associe ,  en 
petites  proportions,  aux  potages  fëcolents 
et  aux  boissons  alimentaires.  Enfin  on  a 
récemment  proposé,  sous  le  nom  de  dictO' 
mia,  Tusage  d'une  poudre  analeptique 
composée,  ainsi  que  le  racahout,  de  fécu- 
les amylacées  et  de  cacao. 

Beurre  de  cacao. 

C'est  une  buile  concrète,  d*un  blanc 
jaunâtre,  plus  légère  que  Peau,  et  presque 
entièrement  soluble  dans  Tétber,  d'une 
odeur  aromatique,  trés-snaTe, qu'elle  doit 
à  la  présence  d'une  buile  Tolatile.  Le 
beurre  de  cacao  est  presque  entièrement 
formé,  d'après  MM.  Pelouzc  et  Félix  Bou- 
det,  d'une  substance  cristallisable ,  fu> 
sibleà  sy  degrés,  dans  laquelle  la  stéa- 
rine se  trouve  combinée  arec  l'oléine,  et 
que  la  saponification  conyerlitcn  acides 
oléique  et  stéarique. 

Tel  mode  d'extraction  qu'on  emploie,  â 
moins  qu'on  n'agisse  sur  des  amandes  ré- 
cemment récoltées,  il  faut  procéder  d'a- 
bord à  la  torréfaction  par  l'un  des  pro- 
cédés que  nous  ayons  indiqués  ci-dessus. 
On  était  autrefois  dans  l'usage  de  sou- 
mettre le  cacao  torréfié  et  écrasé  à  une 
longue  ébuUition  dans  l'eau  ;  l'bnile  con- 
crète s'en  séparait  peu  à  peu,  et  surna- 
geait ;  on  l'enleyait  à  mesure,  et  on  la  fil- 
Irait.  Ce  procédé  n'avait  pas  seulement 
l'inconyénient  de  dissiper  l'arôme  du  ca- 
cao^ mais,  en  outre ,  de  communiquer  au 
beurre  le  goût  des  substances  étrangères 
avec  lesquelles  il  est  en  contact  dans  l'a- 
mande ;  ce  procédé  était,  en  outre,  assez 
dispendieux  et  fournissait  un  produit 
moins  pur  que  celui  qu'bn  obtient  jttLv  le 
procédé  que  nous  allons  indiquer. 

Il  consiste  â  renfermer  le  cacao  préa- 
lablement brojé  sur  la  pierre,  dans  des 
sacs  de  coutil ,  que  l'on  plonge  dans  l'eau 
bouillante  ou  qu'on  soumet  à  l'action  de 
la  vapeur  le  temps  rigoureusement  né* 
cessaire  pour  fluidifier  cette  sorte  de 
beurre;  on  les  place,  ensuite,  entre  des 
plaques  d'étain  cbanffées,  et  on  soumet  à 


la  presse;  on  comprime  graduellement, 
et  on  voit  couler  le  beurre  de  cacao  dans 
on  état  de  pureté  qui  nécessite  rarement 
d'avoir  recours  à  la  filtration. 

Ïj€  beurre  de  cacao  du  commerce  ou  des 
droguistes  est  souvent  falsifié  avec  du  suif 
de  mouton  ou  de  la  moelle  de  boeuf  ;  mais 
la  fraude  est  facile  à  reconnaître,  car, 
ainsi  que  nous  l'avons  dit  plusbaut,  cette 
buile  concrète  est  soluble  dans  l'éther,  et 
le  mélange  ne  l'est  que  fort  imparfaite- 
ment. Lorsqu'il  est  pur,  le  beurre  de  ca- 
cao se  conserve  assez  longtemps  sans 
rancir^  il  «st  de  couleur  blanc  jaunâtre;  la 
plu»  l^ère  chaleur  le  fait  fondre;  sa  sa- 
veur est  douce  et  suave.  On  l'administre 
en  médecine  sous  forme  d'émulsion  ou  de 
crème;  c'est  ainsi  qu'il  entre  dans  la  fa- 
meuse marmelade-pectoralede  Troncbin. 
Il  fait  la  base  des  pommades  adoucis- 
santes ;  on  l'applique  avec  succès  sur  les 
gerçures  des  mamelles ,  les  hémorroïdes, 
il  sert  à  faire  des  suppositoires,  et  entre 
dans  la  composition  d'un  grand  nombre 
de  pommades  ou  crèmes  cosmétiques. 

CACAO  SAUVAGE,  fruit  du  pa- 
chirier,  pachirïa  carolineay  L  ; 
famille  des  Malvacées,  J. 


sous  la  forme  d'une 
parois    coriaces,    de 


Ce  fruit   s'ofire 
grande    capsule  à 

forme  ovoide,  nniloculaire,  a  cinq  valves; 
ce  péricarpe  sec  enveloppe  une  pulpe 
fibreuse  et  gélatineuse,  d'un  goût  acidulé, 
fort  peu  agréable,  et  au  milieu  de  lar 
quelle  sont  les  graines  ou  semences;  celles- 
ci  sont  fort  nombreuses,  presque  noires, 
disposées  sur  deux  rangs  dans  chaque 
valve,  et  fixées  à  une  sorte  de  placenta. 

L'analogie  de  forme  qui  existe  entre  ce 
fruit  et  celui  du  cacaoyer,  theohroma,\\n 
a  fait  donner  le  nom  de  cacao  sauvage; 
mais  il  en  diffère  essentiellement,  bien 
qu'appartenant  a  la  m^e  famille,  car 
celle  des  Bjtnéracées  n'est,  comme  on 
sait,  qu'un  démembrement  de  celle  des 
Malvacécs;  nous  ferons  remarquer,  à  cette 
occasion  ,  que  cette  famille  est  peu  riche 
en  fruits  utiles.  Le  pachirier,  bien  qu'il 
36 
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mit  an  cks  plu«  beaux  arbres  que  Ton 
coBiMiisse,  foarnit  im  fr«it  assex  intig&i- 
fiant,  car,  bien  qn^on  coise  ks  amandes 
sous  la  cendre,  et  qu'ion  les  mange  sous  le 
nom  de  chAtaignes  de  la  Guiane,  elles  ser- 
Tent)  le  plus  ordinairement,  de  pAtore 
aux  singes.  Cette  circonstance  milite  en- 
core en  faveur  de  Topinion  que  nous 
avons  ëmise  plus  haut,  que  les  fruits  n'ont 
pas  ét^  crëës  seulement  pour  nos  besoins  ; 
s^il  en  ëuit  ainsi,  il  y  aurait  plus  de  rap- 
port entre  la  beauté  des  fruits  et  celle 
des  arbres  qui  les  produisent  Quel  plus 
bel  arbre  que  le  cbéne?  quel  fruit  plus 
nul  que  le  gland  P  quel  plus  beau  fruit  que 
le  melon  ?  quelle  tige  plus  grêle ,  plus 
flexible  et  plus  inutile  que  la  sienne  ? 

JUYIAS,  châtaigne  da  Brésil,  fruit 
du  hertholletia  excelsa^  B.;  fa- 
mille des  Savonniers,  J. 

C'est  une  grosse  coque  en  forme  de 
gourde;  du  volume  de  la  tête  d^un  enfant; 
elle  se  divise  en  quatre  loges  qui  renfer- 
ment, chacune,  plusieurs  nucules  ou  châ- 
taignes ;  celles-ci  sont  de  forme  irrëgu- 
li^re  et  couvertes  d'une  enveloppe  co- 
riace. 

Sous  le  nom  de  châtaignes  de  Maragnan, 
ces  semences  sont  importées  du  Brésil  en 
Portugal,  où  il  s'en  fait  une  consomma- 
tion assez  importante;  malheureusement, 
elles  rancissent  facilement  et  deviennent 
alors  impropres  k  l'usage  alimentaire;  cette 
circonstance  est  un  obstacle  à  la  propaga- 
tion utile  et  profitable  de  l'arbre  qui  les 
fournit ,  et  qui  fait  l'un  des  plus  beaux 
ornements  des  forêts  du  nouveau  monde. 

Lorsque  les  amandes  du  jnvias  sont  très- 
i^centes,  on  les  fait  entrer  dans  la  com- 
position du  chocolat,  en  remplacement 
d'une  certaine  quantité  de  cacao  ;  cette 
substitution  est  une  fraude,  car  elles  sont 
loin  d^avoirsasaatilé.On  en  extrait  aussi 
l'huile ,  mais,  attendu  lu  facilité  extrême 
avec  laquelle  elle  rancit,  on  ne  l'emploie 
guère  que  pour  l'éclairage  on  la  fabrica- 
tion des  savons  communs. 
Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana-  I 


Ijrse  du  juvia«,  faite  par  M  Morin,  que  son 
péricarpe  ligneux  est  formé  diacide  gai- 
liqtie,  —de  tannin,  —  de  sucre  cristalli- 
sable, «^'acétate  de  potasse, — de  gomme, 
-«-  et  de  plusieurs  sels  minéraux. 

L'amande ,  d'après  le  même  chimiste  , 
est  composée  d'huile  grasse  formée  d'é- 
laïne  et  de  stéarine,  —  d'une  grande 
quantité  d'albumine,  —  de  sucre  liquide, 
—  de  gomme,  —  et  de  fibre  ligneuse»  On 
voit,  d'après  cette  analyse,  que  la  com- 
position chimique  de  cette  huile  diffère 
peu  de  celle  de  l'huile  d'amandes  douces, 
amygdalus  commnnis.  Il  est  fâcheux 
quelle  rancisse  aussi  facilement. 


COCO  DE  L'INDË,  fruit  du  cocotier 
des  Indes ,  cocos  nucifera^  L.; 
Cemiille  des  Palmiers,  J. 

Ce  fruit  est  oblong  ou  sphérique,  à  trois 
angles  arrondis  ;  sa  face  externe  se  com- 
pose d'un  brou  filamenteux  qui  enveloppe 
une  coque  ovoïde,  très -dure  ;celle^  ren' 
ferme  une  amande  succulente .  C'est  une 
véritable  noix  dont  le  volume  extraordi- 
naire dépasse  la  grosseiu*  de  la  tête 
d'un  homme;  on  y  distingue,  comme 
dans  ce  genre  de  fruit,  le  brou,  la  noix 
proprement  dite  ou  coque  et  Tamandc. 

Le  brou^  qu'on  nomme  ausù  caire^  ou 
eocr,  est  composé  de  fibres  très-résistantes, 
entre -croisées  en  tout  sens,  et  dont  les 
interstices  sont  remplis  d'un  suc  «queux 
qui  disparaît  par  l'évaporation,  i  mesure 
que  la  maturité  du  fruit  s'eflectne  ;  cette 
bourre  on  filasse  sert  a  calfater  les  vais- 
seaux, à  faire  dés  cordages  et  des  toiles 
grossières.  Elle  remplace  le  crin  dans  la 
confection  des  matelas ,  des  coussins,  la 
garniture  des  selles.  Pour  détacher  cette 
substance  dont  l'adhérence  est  extrême, 
on  fixe  en  terre  une  pointe  de  fer,  puis 
on  fait  passer  cette  tige  à  travers  le  brou, 
en  présentant  le  fruit  dans  le  sens  Je  sa 
longueur.  La  fibre  ainsi  recueillie,  on  la 
fait  rouir  en  l'abandonnant  dans  des  ma- 
res ou  simplement  dans  un  sable  humide; 
on  la  frappe  ensuite  entre  des  palettes  de 
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bois,  ponr  en  «ëparer  1«8  aabHances  élrun- 
gères,  pais  on  fait  sëcher  et  on  file.  Cette 
substance  est  Tobjet  d*un  commerce  très- 
considérable;  elle  joue  un  grand  rôle 
dans  U  gréage  des  bâtiments  qui  roguent 
snr  les  mers  des  Indes,  car  les  voiles  et 
les  câbles  en  sont  presque  exclusivement 
forro^. 

Le  noyau  est  «^pais  et  d^une  durelë 
extrême  ;  sa  base  est  percëe  de  trois  trous, 
qui  sont  fermes  par  une  membrane  li- 
gneuse, brune,  très*r^istante  dans  deux 
des  cavités,  et  assez  facile  i  rompre  dans 
la  troisième.  Sa  surface  est  lisse  ejt  suscep- 
tible d'un  très>beau  poli,  surtout  si,  en 
plaçant  le  fruit  dansla  vase  pendant  quel- 
qi^cs  jours,  on  laisse  rouir  rcspècc  de 
filasse  dont  nous  avons  parlé  plus  bant. 
Il  est  alors  tellement  dur  qn^il  sert  à  faire 
des  ustensiles  de  ménage  pour  ainsi  dire 
inaltérables.  On  en  fait  aussi  des  objets  de 
curiosité,  par  la  beauté  des  sculptures  on 
ciselures  qn^on  exécute  â  sa  surface,  et 
par  la  richesse  des  ornements  qu''on  y 
applique .  Brûlé,  il  fournit  à  la  peinture 
ira  charbon  d%in  beau  noir  velouté^  l^ré- 
férable  encore  à  celui  de  nojan  de  pèche. 

Examen  chimique.  Ce  noyau  renferme 
d'abord  une  liqueur  émulsive,  blanche , 
lf%érement  sucrée-acidule  :  elle  est  trés- 
goAtée  des  naturels^  et  sert  a  étancher  la 
soif;  sa  saveur  rappelle  celle  de  la  noix  ; 
elle  est  inodore,  rougit  le  papier  de  tour- 
nesol ;  la  couleur  primitive  de  celui-ci  ne 
tardant  pas  A  reparaître,  on  doit  croire 
que  cette  liqueur  doit  son  acidité  i  la  pré^ 
sence  de  Ta cide  carbonique;  elle  est  gé- 
néralement composée  de  beaucoup  d'al- 
bumine, —  de  sucre  liqvide^  —  d*ua  acide 
libre,  acide  phosphorique,  —  d'une  quan- 
tité assez  considérable  de  phosphate  de 
chaux  (  en  solution  ),  —  d'une  très-petite 
proportion  d'un  principe  volatil  et  d'eau. 
(Analyse  de  Buchner.) 

Il  résulte  d'un  examen  chimique  plus 
récent,  fait  par  M .  Bartholomeo  Bozio,  que 
loo  parties  de  ce  liquide  sont  composées 
de  :  eau  96,  —  glycine  cristallisée  3,8a6, 
—  zimome  0,760 ,  —  mucilage  o,i5o,  — 
perte  0,17$. 


Cette  liqueur,  à  mesure  que  la  matura- 
tion fait  de  progrés,  abandonne  la  fibrine 
albumineuse  qu'elle  tenait  en  suspension, 
se  solidifie ,  et  donne  naissance  à  une 
amande  dont  le  centre  est  cave  ;  celle-ci 
a  le  goût  de  noisette,  et  est  d'une  grande 
ressource,  comme  substance  alimentaire, 
ppur  les  peuples  qui  habitent  les  contrées 
que  la  nature  a  favorisées  du  bel  arbre 
qui  produit  le  coco.  Râpée  et  mêlée  â 
Feau  ,  elle  se  convertit  en  une  liqueur 
émulsive  analogue  à  celle  produite  par 
l'amande,  amygitalus  communis.  Soumise 
à  la  presse ,  elle  fournit  une  huile  douce 
qu'on  emploie  à  divers  usages ,  mais  qui , 
malheureusement,  rancit  très-prompte- 
ment.  Elle  se  congèle  si  facilement,  qu'on  a 
proposé  de  la  ranger  parmi  les  huiles  con- 
crètes ou  beurres  végétaux  ;  cette  circon- 
stance est  due  â  la  présence  d'une  grande 
proportion  d'élaïdine  ou  stéarine.  M.  Plan- 
che est  parvenu  a  l'exlraire,  à  froid,  an 
moyen  de  l'élhcr  ;  cet  habile  pharmacien 
a  remarqué  qu'elle  était  moins  soluble 
dans  ce  véhicule,  même  à  chjNjd,  que 
l'haile  de  ricin,  et  que  la  plus  grande 
partie  se  séparait  du  dissolvant  par 
l'abaissement  de  température.  Cette  huile 
forme  un  objet  de  commerce  assez  im- 
portant, on  l'emploie  en  Angleterre  pour 
réclairage  ;  elle  entre,  en  outre,  dans  la 
fabrication  du  savon  • 

La  substance  amygdaline  de  la  noix  de 
coco  est  d'un  blanc  de  nei^e,  solide, 
quoique  succulente  et  émulsive.  Elle  est 
composée,  d'après  Buchner,  d'eau,  — de 
stéarine, —  d'élaïne,  —  d'albumine  ca- 
séeuseavcc  une  proportion  assez  considé- 
rable de  phosphate  de  chaux , —  de  soufre 
des  traces ,  —  de  mucoso-sucré ,  -—  de 
gomroe,  —  de  pai  ties  salines  et  de  fibre 
ligneuse  insoluble.  Enfin,  suivant  M.  Bar- 
tholomeo Bozio,  100  parties  d^amande  de 
coco  contiennent  7 1 ,488  d'huile, — 7,666  de 
zimome,—  8,588  de  mucilage, — 1,696  de 
glycine  en  cristaux,  — 0,826  d'un  prin- 
cipe jaune,  colorant,  —  14,960  de  fibre 
ligneuse,  et  0,892  de  perte. 

La  composition  chimique  de  la  liqueur 
émulsive  et  de  l'amande,  qu'il  forme  par 
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sa  soUdiGcation,  prouve  ce  que  Pcxpé- 
ïience  avait  appris ,  c'cst-à-dirc  que  le 
coco  est  un  fruit  nourrissaDt  et  rafraîchis- 
sant à  la  fois.  Si  Ton  en  croit  IcsToya- 
geurs,  quelques  cocotiers  suilisent  anx 
besoins,  et  constituent  même  la  richesse 
d'un  grand  nombre  de  peuplades  de  l'Asie 
et  de  r Amérique;  si  elles  occupent  les 
plages  des  mers  ou  les  rives  des  fleuves , 
elles  forment,  avec  son  tronc,  la  pirogue 
qui  leur  sert  à  les  franchir  ;  avec  le  brou 
on  caire ,  elles  fabriquent  les  voiles  qui 
servent  à  les  diriger;  le  fruit  sert  à  la  fois 
de  leste  et  d'approvisionnement  ;  il  leur 
offre,  en  m^me  temps,  une  boisson  et  un 
aliment,  et,  ce  qui  n'est  pas  moins  remar- 
quable, le  vase  qui  sert  à  les  contenir  et  à 
les  conserver. 

Le  cocotier  est,  sans  contredit,  l'arbre 
le  plus  utile  et  le  plus  beau  qu'on  con- 
naisse; il  s'élève  jusqu'à  i5o  pieds  de  hau- 
teur ;  jet^  sur  les  ravins,  il  sert  à  les  fran- 
chir et  forme  les  ponts  les  plus  pittores- 
ques ;  SCS  feuilles,  d'une  con texture  trés- 
rifsistante,  servent  à  couvrir  les  cabanes 
ou  huttes  sauvages.  Les  Indiens  le  font 
nattre  du  san^;  de  Ceuxi ,  immolé  jMir  son 
ycre  Ixoiv^  dans  un  accès  de  jalousie; 
nassi  les  Makbars  sont-ils  dans  l'usage , 
lorsqu'ils  se'  marient,  d'échanger  une  de 
•es  noix,  symbole  de  la  confiance  qu'ils 
doivent  avoir  l'un  i>our  l'autre. 

COCO  DU  BRÉSIL,  fruit  àeVelaïs 
butyracea^  L.;  famille  des  Pal- 
miers ,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
noix  moins  grosse  et  plus  succulente  que 
celle  du  cocotier  de  l'fnde  ;  le  noyau  est 
cartilagineux  plutôt  qu^osseux  ;  le  paren- 
chyme de  l'umande  qu'il  renferme  est 
plus  onctueux  et  rancit  aussi  plus  vite  ; 
Phuile  s'extrait  en  écrasant  le  fruit,  et  le 
plong(*ant  dans  des  baquets  remplis  d'eau 
chaude  ;  on  agite,  puis  on  abandonne  ; 
elle  ne  tarde  pas  à  se  solidiGer  à  la  sur- 
face par  le  refroidissement,  et  on  l'enlève 
au  moyen  d'espèces  d'écumoires  ;  lors- 


qu'elle est  récente,  elle  a  une  odeur  aro- 
matique ,  une  couleur  rongeâtre,  une 
consistance  butjreuse  ;  elle  entre  en  fu- 
sion i  «7  degrés  ;  elle  s'acidifie  sponta- 
nément et  contient  des  acides  margariqne 
et  oléique  a  l'état  de  fiberté,  et,  en  outre, 
de  l'oléine  et  de  la  margarine  en  assez 
grande  proportion,  et  enfin  de  la  glycé- 
rine. 

Les  indigènes  font  usage  de  cette  sorte 
de  beurre  pour  préparer  leurs  mets  et 
pour  s'éclairer;  ils  le  colorent  et  s'en 
oignent  le  corps  pour  se  parer  et  surtout 
pour  se  garantir  de  l'atteinte  des  insectes» 

AVOIRA  DE  GUINÉE,  crocro, 
frtiit  de  Velaïs  guineensisy  L.; 
famille  des  Palmiers,  J. 

Ce  fruit,  que  les  naturels  désignent 
sous  le  nom  de  maba,  est  de  la  grosarar 
d'un  œuf  de  pigeon,  de  couleur  jaune 
doré;  il  est  pulpeux  et  renferme  un  noyan 
à  trois  valves.  Le  brou  ou  caire  est  onc- 
tueux; abandonné  à  lui  «•même  pendant 
quelques  jours,  et  soumis  ensuite  â  la 
presse,  il  fournit  une  huile  fixe,  assez 
douce ,  que  l'on  emploie  dans  l'économie 
domestique  et  dans  les  arts,  et  dont  on 
fait  usage  en  médecine  pour  combattre 
certaines  affections  rhumatismales.  Elle 
est  de  couleur  verditre. 

L'amande  fournit  aussi  une  svbstanor 
grasse,  butyreuse,  que  les  Caraïbes  nom- 
ment quioqnio  eu  thiothio^  et  que  l'on 
connatt ,  en  Europe ,  sous  le  nom  à'huUc 
de  palme  ;  elle  a  une  odeur  qui  rappelle 
celle  de  l'iris;  sa  couleur  est  jaune  orangé; 
sa  consistance  est  comparable  au  beurre 
de  vache;  elle  se  liquéfiée  sg degrés,  et 
forme ,  avec  les  alcalis,  des  savons  durs. 
Elle  a  l'inconvénient  de  se  rancir  assez 
facilement;  elle  blanchit  en  vieillissant, et 
prend  de  b  consistance. 

Mêlée  aux  huiles  essentielles  de  mus- 
cade, de  romarin,  au  camphre  et  au 
baume  de  Tolu ,  elle  constitue  le  baume 
fortifiant  et  anii rhumatismal,  connu 
sous  le  nom  de  baume  nervai  ou  nervin^ 
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o^cst*à-dire     qui    fortifie    les     otrfs. 

Examen  chimique.  L'huile  de  palme 
est  formée,  suivant  M.  Henry  père,  de 
stéarine  Si  p.,  —  élaSne  69  p.,  -*-  d'un 
principe  colorant  uni  à  Télauie,  suscep- 
tible de  se  détruire  par  le  contact  del'air, 
et  celui  du  chlore^  —  et  enfin  d^un  prin- 
cipe odorant,  Tolatil. 

Cette  huâe  est  peu  solubledansValcool, 
mais  presque  comple'tenient  dans  les 
étfaers  sulfurique  et  acétique. 

Le  savon  de  résinç,  d'un  usage  si  com- 
mun aux  États-Unis  et  en  Angleterre,  est 
composé  d'huile  de  palme  et  du  résidade 
la  distillation  de  Tessence  de  térébenthine; 
on  mélange  ces  substances  avec  la  lessive 
de  soude  de  varech,  et  on  conk  dans  des 
moules.  Ce  savon  blanchit  très-bien, 
quoique  moins  dur  que  celui  de  Marseille. 
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ILLIPE  BUTYBEUX,  frait  de 
VilUpus  bassiOy  L.;  famille  des  Sa- 
potées,  J. 

C'est  un  drupe  à  chair  laiteuse,  con* 
tenant  d'une  à  cinq  graines  ovoïdes,  cou- 
vertes d'un  tégument  presque  osseux, 
lisse  et  luisant;  C9S  graines  renferment 
une  amande  de  couleur  roussAtre,  et  d'une 
saveur  âpre  ;  réduites  en  pâte,  et  bouillies 
dans  l'eau ,  elles  abandonnent  une  huile 
de  consistance  butjreuse,  qui  se  solidifie 
par  le  refroidissement  et-qu^  enlève  et 
qu'on  purifie  par  une  deuxième  fonte;  elle 
est  vulgairement  connue  dans  Tlndesous 
les  noms  de  makwah  ou  madhouca,  et  en 
Europe,  par  celui  de  beurre  de  galam. 
On  l'extrait  aussi  par  expression;  dans  ce 
cas ,  on  broie  les  amandes,  et  on  soumet 
À  une  sorte  de  presse  la  pâle  qu'elles  four- 
nissent. Un  seul  arbre  peut  donner,  si  Ton 
en  croit  les  renseignements  qu''a  obtenus 
H.  Virey,  deux  muids  de  semences  et 
60  livres  d'huile. 

Ce  produit  huileux  forme  une  ressource 
très-précieuse  pour  les  pays  011  Fiilipus 
bassia  est  commun  ;  ce  sont  principale- 
ment l'Afrique,  les  Indes  orientales  et  les 


Antilles.  Sa  saveur  participe  de  celles  de 
la  muscade  et  du  ci|cao;  il  se  conserve 
assçz  longtemps  sans  rancir,  et  remplacç 
le  beurre  dans  l'usage  ulimentaire;  on 
l'emploi^,  en  outre,  pour  combattre  cer- 
taines affections  cutanées,  très-communes 
dans  ces  clinjats  brûlants.  Les  femmes  f^n 
prépavent  upe  sorte  de  pommade  cosmé-r 
tique  qui  leur  sert  à  oindre  leur  longue 
et  belle  chevelure. 

VITELLAIRE  PARADOXE  (i), 
fruit  du  vitellaria  paradoxa^  L.; 
famille  des  Sapotëes ,  J. 


Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie 
renfermant  des  nucules  uniloculaires , 
monospermes  et  revêtues  iutcrieurcment 
d'une  membrane  vasculaire.  Lorsque  lo 
fruit'a  atteint  son  maximum  de  maturité, 
les  amandes  deviennent  onctueuses,  et  on 
en  extrait,  par  la  prcssipn,  une  huile 
concrète  ou  beurre  végétal,  dont  les  peu- 
plades africaines  font  grand  cas  ,  et 
qu'elles  font  entrer  dans  leurs  principales 
préparations  alimentaires. 

COCO  DE  AIJgR,  coco  ras  Maldives, 
fruit  dutavarcané,  lodoieeaSechel- 
laruniy  L.;  fam.  des  Palmiers,  J. 

C'est  une  noix,  d'*un  pied  à  18  pouces 
de  long,  composée  de  plusieurs  lobçs  qui 
lui  donnent  une  forme  bizarre;  ces  lobes, 
d'une  con texture  fibreuse,  renferment  des 
noyaux  noirs,  osseux  et  ép^i^s  ;  iGs^inter" 
valles  qui  les  séparent  oflrent  dès  cavités 
assez  profondes  ,  munies  de  fibres  et  don- 
nant issuQ.»  l'embryon  lors  de  la  germi- 
nation .  L'amande  est  dure  et  peu  agréa- 
ble, ce  qui  rend  ce  fruit  plus  curieux 
qu'utile. 

On  a  longtemps  ignoré  quels  étaient 
l'arbre  et  le  pays  qui  produisaient  un  fruit 
aussi  extraordinaire.  Buffon  lui-même, 
dont  le  jugement  était  quelquefois  faussé 

(I)  C«tt«  dénomination  est  fondée  sar  la  forme  et  la 
couleur  du  frait,  qui  rappellent  celle*  d'un  jaune  d'trtir . 
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par  Famour  du  merveilleux,  a  ayanco  que 
le  lâtanier  T^éUit  à  de  grandes  profon- 
deurs dans  la  mer.  Ces  noix,  que  Ton  a 
même  cru  être  la  matière  f<fcale  de  quel- 
que gros  poisson,  flottent  au  milieu  des 
archipels  asiatiques ,  et  sVchouent  prin- 
cipalement sur  les  sables  des  lies  Maldives. 
Delille  a  décrit  ainsi  cette  espèce  de  mi- 
gration séininale  : 

Et  poor  renaître  an  jour  dan«  dea  climat»  novveanx 
L'e^K>ir  dea  bob  fntni»  voyage  aor  lea  eanx. 

L'amande  est  de  nature  cornée  ;  elle 
renferme  un  liquide  mucilagineux,  forte- 
ment azoté,  et  qui  prend,  par  son  alte'ra- 
tion,  une  odeur  animale  particulière;  elle 
offre  une  bien  faible  ressource  â  Talimcn- 
tation  X  mais  on  remploie  dans  Tlnde 
contre  les  fièvres  typhoïdes,  ou  pour  exci- 
ter la  sécrétion  du  lait  chez  lesnourpces. 

Les  sultans  du  Malabar  ç^ttribuaient, 
aux  coupes  faites  avec  le  tavârcané  ou 
noix  de  coco  de  mer,  la  propriété  de  neu- 
traliser Faction  des  plus  violents  poisons. 
Cette  propriété,  bien  qu^elle  soit  fort  con- 
testable^ a»  dans  un  temps,  fait  rechercher 
ce  fruit  avec  tant  d^empressemcnt,  qu'il 
s^en  est  vendu,  dans  Tlnde,  au  prix  de 
3oo  roupies  (750  francs).  Hais  le  merveil- 
leux a  disparu,  et  ils  ne  servent  plus  guère 
Mix  habitantadeltle  Praslin,  d'où  ce  fruit 
est  indigène,  qu'à  faire  des  plats  et  des 
ccuelles,  très-connus  des  amateurs  de  cu- 
riosités sous  le  noip  de  vaisselle  4e  nie  de 
Praslin. 


AVOCAT,  POIRE  AVOCAT,  fruit 
de  Pavocatier  ou  laurier,  laurus 
persea,  L.;  famille  des  liauri- 
nées ,  J. 

L^arbre  qui  le  fournit  est  indigène  de 
TAmcrique  du  Sud;  son  nom  français  oi^o- 
çnt  pgratt  dériver  de  celui  caraïbe  aoui- 
çatc.  Ou  le  cultive  avec  profusion  dans 
les  Antilles  ,  où  il  fut  importé,  en  1760, 
par  M.  TEsquelin.  l«a  beauté  de  son  fruit, 
f^ui  sioiule  une  grosse  p^ire,  le  fait  rc- 


dierdier  des  indigènes;  la  peau  ou  en- 
veloppe corticaTe  se  détache  facilement  de 
la  chair  lorsqu'il  est  mûr;  la  pulpe  ou 
diair  est  de  couleur  vert  pistache  exté- 
rieurement, c'est-à-dire  sous  Tépicarpc , 
mais  d'un  vert  jaunâtre  autour  du  nojan; 
elle  est  grassvau  toacher^d'uneooasistaooe 
butjreuse,  presque  inodore  j  le  noyau, 
assez  gros  et  de  (orme  irrégolière,  ren- 
ferme une  amande  qui  n'est,  pour  ainsi 
dire,  formée  que  d'un  liquide  ëmulsif  ré- 
sineux. 

On  distingue  â  la  Guadeloupe ,  à 
Cayenne  et  à  Bourbon,  plusieurs  variétés 
de  ce  fruit  ;  elles  différent  surtout  par  la 
forme  et  la  couleur.  On  en  compte  nx  prin- 
cipales, qui  sont,  i**  l'avocat  rond  et  vert; 
fo  Tavocat  rond  et  violet;  8»  l'avocat  ob- 
long  et  violet  ;  4©  Tavocat  oblong  et  vert  ; 
5®  l'avocat  mamelonné  et  violet  ;  6®  enfin 
l'avocat  mamelonné  vert.  Ces  différences 
de  couleur  etde  forme  en  apportent  beau- 
coup dans  la  ^veur ,  et  tellement,  que 
l'opinion  des  voyageurs,  à  l'égard  de  la 
comestibilité  de  ce  fruit,  est  très-variable; 
les  uns  en  font  fort  peu  de  cas,  tandis  que 
d'autres  le  mettent  au  rang  des  meilleurs 
fruits  ;  ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  que 
les  naturels  lui  trouvent  une  saveur  assez 
f«de,  car  ils  en  relèvent  U  saveur  soit 
avec  le  jus  de  citron  et  le  sucre,  soit  avec 
le  poivre  et  le  vinaigre,  ainsi  qu'on  le 
pratique  en  France  pour  les  artichauts. 

M.  Ricord  Madiana,  l'un  des  savants  ks 
plus  distingués  de  la  Guadeloupe ,  s'est 
occupé  de  rhistoire  naturelle  et  chimique 
du  fruit  de  l'avocatier j  suivant  lui,  sa 
saveur  tient  de  celles  du  pistachier  com- 
mun et  du  beurre  frais  réunies  ;  la  pulpe, 
qui  est ,  comme  nous  l'avons  dit,  grasse 
ou  butyreusc,  est  aussi  appelée  beurre  vé- 
gétal par  les  indigènes.  On  est  dans  l'u- 
sage de  servir  ce  fruit  sur  les  tables  comme 
entremets,  et  on  le  mangea  l'instar  du  me- 
lon, c'est  à-dire  avec  du  sel  ou  du  sucre , 
ad  libitum.  Les  animaux  en  sont  très- 
frisnds,  aussi  est-il  difficile  de  le  garantir 
de  leurs  atteintes  lorsqu'il  est  nûr. 

L'avocat  renferme  un  noyau  dont  Ta- 
mande ,  regardée  longtemps  comme  vé- 
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nëneu»e,  et  comme  jouissant  de  U  pro- 
priëtë  apbi*odisuqiie  à  un  haut  degrë, 
n^eit  plus  guère  employée,  maiuteuaot , 
que  pour  le  suc  qu'elle  contient ,  et  qui , 
sert  à  marquer  le  linge  d'une  manière  in- 
délébile. Ucst  d^abord  d'un  blanc  luileuz, 
mais  il  rougit  par  son  exposition  à  Tair. 

Examen  chimique.  Un  fruit  d'afocatier, 
du  poids  de  II 5a  gr.,  a  fourni  à  M.  Ri- 
cord  les  principes  suivants  :  huile  verte 
ou  chlorophylle  5o  gr., — laurinc  ob- 
tenue de  cette  huile  verte  des  traces , 
-^  huile  douce  (composée  d'(4éine  89 , 
stéarine  ab)  64,  —  matière  végéto-ani- 
roale  60»  —  muqueux  ou  gomme,  quantité 
non  déterminée,  —  ligneux,  quantité  in- 
déterminée, —  sucre  cristallisé  quantité 
indéterminée, — acide  acétique  quantité 
indéterminée,  —  humidité  et  perte  904, 

La  graine  de  Tavocat  ou  plutôt  Ta- 
mande  contient,  suivant  le  même  auteur 
(J.  de  Phar.  v.  XV),  de  la  fécule  amylacée, 
—  de  Textractif,  -»de  l'eau,  —  de  Tacide 
gallique,  —  du  savon  végétal,  —  et  de  la 
fibre  ligneuse. 

Ces  analyses  sont  plutôt  dénomioatires 
que  quantitatives,  mais  on  doit  néan^ 
moins  savoir  gré  à  M.  Ricord  de  les  avoir 
entreprises  avec  les  faibles  ressources 
qu'offre  le  pays  pqur  dçs  expériences  de 
cette  nature. 

MOIX)  fruit  du  noyer  roysH^juglans 
regiay  L.  ;  CBunillc  des  Térébin- 
thacées^  J, 

C'est  un  fruit  charnu,  rond  ou  ovale, 
formé  d'un  sarcocarpe  peu  épais,  appelé 
brou ,  renfermant  dans  son  intérieur  une 
seconde  enveloppe  ligneuse  à  sillons  ré- 
ticulés, et  formée  par  Tossificatton  de 
rendocarpe;  celle-ci  entoure  une  amande 
divisée  en  quatre  lobes  bien  tranchés , 
réunis  par  couples.  Ce  fruit  est  considéré, 
par  les  botanistes  ,  comme  un  drupe  ; 
suivant  eux  la  vraie  noix  est  la  noisette. 

La  noix  est  originaire  de  la  Perse,  l'ar- 
bre qui  la  produit  y  existe  encore  dans 
son  état  sauvage,  et  y  forme  des  forêts 
presque  enlirres.  Ce  fruit  était  connu  des 
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Romains,  il  y  a  même  lieu  de  croire  qu'ils 
possédaient  notre  grosse  variété.  Pline  at- 
tribue aux  diverses  parties  qui  composent 
la  noix  des  propriétés  dont  l'efficacité  est 
trop  contestable  pour  que  nous  croyions 
devoiivies  mentionner. 

Nous  ne  pouvons  résister  au  désir 
d'extraire,  de  la  nouvelle  édition  de  VHis- 
lolre  des  arbres  fruitiers,  par  M.  de  Mirbel, 
les  observations  suivantes,  qui  complètent 
l'histoire  de  ce  fruit.  Ce  savant  rappelle 
d'abord  les  avantages  qu'offre  le  noyer,  et 
parmi  eux  le  plaisir  si  vif  que  prennent 
les  enfants  à  dérober  ses  fruits ,  soit  en 
grimpant  à  son  vaste  tronc,  soit  en  muti-^ 
jant  les  extrémités  de  ses  branches,  au 
moyen  de  bAtont,  de  gaules  ou  de  frondes. 
Cette  sorte  d'appareil  gymnastique,  si  sé- 
duisant, offert  parla  nature,  eserce,en  ef- 
fet, sur  les  enfants  une  iofluence  assez 
puissante  pour  développer  heur  force  et 
leur  adresse.  Si  ces  réflexions  paraiâsent 
minutieuses,  nous  rappellerons ,  avec  cet 
auteur,  que  ces  jeux  datent  de  fort  loin, 
et  que  la  jeunesse  romaine  ne  les  dédai- 
gnait pas.  Ovide  les  a  décrits  daua  up 
poome  intitulé  de  IVuce, 

«  C'est,  sans  doute,  à  raison  de  ces  jeux 
de  l'enfance,  »  dit  ce  savant  académicien, 
«  que  les  nouveaux  époux  jetaient  des 
noix  aux  enfants  de  la  noce,  soit  pour 
fournir  aux  amusements  de  cotte  jeunesse, 
soit  pour  signifier  qu'ils  devenaient  hom- 
mes. On  distribuait  encore  des  noix  aux 
Romains  pendant  le  célébration  des  fêtes 
céréales. 

«  Dans  l'institntion  de  la  fête  de  la  Ro< 
sière  de  Salency,  établie  par  saint  Mé- 
dard,  il  était  ordonné  qu'on  présenterait 
à  la  jeune  fille  couronnée,  au  retour  de  la 
cérémonie,  une  collation  composée  do 
noix  et  de  quelques  fruits  du  pays.  »  De 
nos  jours  elles  ornent  rarement  les  tables 
de  l'opulence,  mais  elles  paraissent  dans 
les  fêtes  champêtres ,  comme  l'emblèqie 
de  la  simplicité  de  mœurs  de  nos  premiers 
pères  et  de  la  frugalité  de  leurs  repas. 

Enfin,  dans  une  dissertation  qui  ooqs  a 
paru  très-judicieuse,  et  qui  doit  trouver 
place  ici,  M.  de  Mii'bd  prouve  que  le  glande 
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dont  8e  notirrissaient  les  jpremiers  hdtn- 
meSy  n^était  autre  chose  qae  In  noix..  «  Le 
nom  de  juglans,'»  dit-il,  «  traduit  du 
grec,  semble  dtre  une  preuTe  de  sa  haute 
antiquité,  et  nous  reporter  à  ce  temps  où 
les  glands  formaient  la  principale  nourri- 
ture des  anciens  habitants  de  la  Grèce  et 
de  plusieurs  contre  de  TAsie.  Mais  nous 
remarquerons  ici  que  Ton  attache  à  ce 
mot  gland  une  idée  peu  exacte,  propa- 
gée par  la  fausse  interprétation  des  his- 
toriens et  des  poètes. 

«  On  a  cru  que  ces  glands,  nourriture,» 
dit-on,  «des  premiers  hommes,  étaient  le 
fruit  de  notre  grand  chêne  d^Europe 
{guercus  robur),  et  Ton  plaignait  beau- 
coup rhomme  réduit  À  un  aliment  dont 
la  sa?eur  acerbe  et  les  qualités  ast  ringentes 
seraient,  en  eflet,  extrêmement  nuisibles  à 
ceux  qui  en  feraient  usage  aujourd'hui.  Il 
n^est  nullement  probable  que  le  gland  ait 
jamais  serTÎ  à  nourrir  les  habitants  d''un 
pays  riche  d'ailleurs,  même  dans  son  état 
inculte,  en  productions  bien  plus  pré- 
cieuses. » 

«  J^ai  rencontré,  »  dit  cet  habile  obser- 
Tateur,  «dansl*Afrique  septentrionale,  une 
espèce  de  chêne  (guercus  bnllota,  Desf.) 
dont  les  glands  sont  très-doux,  et  ont 
presque  la  sayeur  de  la  châtaigne  (  voyez 
Giandf  chap.  Vf,  p.  187).  Ce  chêne  y 
forme  des  forêts  dans  certains  endroits;  on 
le  trouve  également  dans  PAsie  Mineure 
et  en  Espagne.  Il  est  à  croire  que  le 
mot  gland  avait  chez  eux  une  signi- 
fication très-étendue;  ils  rappliquaient, 
en  général,  à  beaucoup  de  fruits  dont  les 
coques  ligneuses  renferment  une  amande, 
cVst  ainsi  que  le  fruit  du  noyer  était  égale- 
ment pour  eux  une  sorte  de  gland  :  sa  sa' 
veur  agréable,  remportant  sur  toutes  les 
antres  espèces  ,  ils  Tont  désigné  sous  le 
nom  de  Dios  hallanos ,  gland  de  Jupiter, 
Jfwis  glans,  en  latin,  et  par  abréviation 
jiigleuu ,  gland  par  excellence.  C'est ,  du 
moins ,  l'opinion  de  Pline  et  de  plusieurs 
autres  écrivains  distingués.  » 

Chacune  des  parties  qui  composent  ce 
fruit,  li  utile,  contient  des  principes  par- 
^CYlUer8,  et  jouit  conséquemment  de  pro- 


priétés différentes.  Le  brou  ou  partie 
charone  du  péricarpe  contient  une  ma- 
tière colorante  avec  laquelle  on  obtient, 
en  teinture,  des  nuances  fauves  et  brunes 
assez  solides.  Suivant  Tibulle,  les  dames 
romaines,  pour  dissimuler  les  ravages  du 
temps,  teignaient  en  brun  leurs  cheveux 
blancs,  an  moyen  d'une  forte  décoction  de 
broa  de  noix.  La  grande  quantité  de  tan- 
nin qu'il  contient  le  rend  aussi  très-pro- 
pre à  faire  de  Tencre  ;  on  remploie,  en 
outre,  dans  les  arts ,  et  notamment  dans 
rébénisterie  pour  donner  an  chêne  Tas- 
pect  du  noyer. 

Examen  chimigue.  On  doit  â  M.  Dra- 
connot  l'analyse  suivante  du  brou  de  la 
noix;  il  est  composé  des  principes  suivants  : 
I*»  de  chlorophylle  résineuse, —  s®  de  tan- 
nin,-—80  de  principe  amer,—  4"  d'amidon, 
—  6®  de  fibre  ligneuse, —  6®  d'acide  acéti- 
que,— 70  d'acide  malique,  —  8»  d'oxalate 
de  chaux,— 9<»  de  phosphate  de  chaux, — 
loode  potasse  et  d'oxyde  de  fer  fournis 
par  la  cendre . 

Quant  à  la  tunique  externe  on  épicarpe 
de  limande,  M.  Pfafc,  qui  l'a  examinée,  y 
a  trouva  uneqnantité  très-notable  de  tan- 
nin exempt  d'acide  gallique,  une  matière 
r^neuse,  particulière,  offrant  l'odeur  et 
la  saveur  spécifique  de  la  peUicule. 

L'amande  à  l'état  récent  est  blanche, 
émulsive;  sa  saveur  est  douce  et  agréable; 
lorsqu'elle  est  sèche,  elle  est  jaunâtre, 
onctueuse  au  toucher;  sa  saveur  est  moins 
suave;  elle  fournit,  par  expression,  une 
huile  qui,  dans  certaines  contrées,  est 
employée  pour  l'usage  alimentaire,  sur- 
tout lorsqu'elle  a  été  récemment  extraite, 
et,  dans  d'autres,  elle  est  réscr?ée  pres- 
que exclusivement  pour  la  peinture  fine, 
de  préférence  à  l'huile  de  Kn;  elle  est  aussi 
très-siccati\'e,  et  d'autant  plus  qu'elle  est 
plus  ranoe.  On  la  fait  entrer  aussi  dans  la 
composition  des  savons  verts  ;  enfin  elle 
sert  à  l'éclairage,  et  produit  une  lumière 
assez  vive.  On  [lourrait  tirer  parti  de  celle 
qui  a  passé  a  l'état  de  ranciditë,  en  la  dé- 
composant et  la  brûlant  à  l'état  de  gaz. 
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Huile  de  noix.  I»'  i'oiiftce  où  ^tA  implanta  le  pédon- 

cule ,  distend  Tamande  et  lui  rend  en  par* 
lie  sa  première  fraîcheur. 

Plusieurs  moyens  ont  ëtë  proposas  pour 
les  conserver  à  T^tat  frais  ;  ils  sont  consi  - 
gnés  au  chapitre  Conservation  des  fruits, 
nous  y  renroyons  le  lecteur.  Quelques 
personnes  les  placent  dans  de  grandes 
jarres,  ayec  des  couches  alternatives  de 
sable  $  d'autres  les  mettent  en  terre  encore 
enyeloppëes  de  leur  brou. 

On  s'est  occupe,  dans  ces  derniers  temps, 
des  moyens  d'am^iorer  les  noix  ;  les  opé- 
rations qui  présentent  le  plus  de  chances 
de  succès  sont  :  la  greffe,  la  greffe  rëpëtée, 
la  fécondation  croisée  et  le  marcottage  ; 
quant  À  Fincision  annulaire ,  comme  elle 
a  pour  effet  d'augmenter  le  Tolurae  du 
péricarpe  aux  dépens  de  la  graine  ou  se- 
mence, nous  pensons  qu'on  doit  se  garder 
de  la  mettre  en  pratique;  car,  dans  cette 
oirconstance,  elle  serait  évidemment  plus 
nuisible  que  profitable. 


On  ne  doit  procéder  è  l'extraction  de 
l'huile  que  renferme  la  noix  que  deux  on 
trois  mois  environ  après  que  ce  fruit  a  été 
cuiiUi.  Ce  laps  de  temps  est  absolument  né- 
cessaire pour  obtenir  un  produit  abondant, 
al  tendu  que  l'amande  fraîche  ne  contient 
qu'une  sorte  de  lait  émulsif  et  que  l'huile 
continue  à  se  former  après  que  la  récolté 
est  eflectuée  ;  si  cependant  on  attendait 
trop  longtemps ,  elle  serait  moins  douce  et 
souvent  même  rance.  Après  avoir  soigneu- 
sement séparé  les  amandes  de  la  coque , 
on  les  écrase  pour  en  former  une  pâte  que 
l'on  introduit  dans  des  sacs ,  puis  on  sou- 
met à  la  presse;  l'huile  qui  coule  la  pre- 
mière, et  qu'on  nomme  huile  vierge,  est  ré- 
servée pour  l'usage  alimentaire  ;  on  délaye 
ensuite  le  marc  dans  l'eau  bouillante  et  on 
exprime  de  nouveau  ;  ee  second  produit 
est  réservé  pour  les  arts. 

L'huile  de  noix  est  de  eouleur  jaune 
'terdâtre,  presque  inodore;  sa  saveur  est 
douce  lorsqu'elle  a  été  extraite  è  froid  et 
en  temps  opportun  ;  elle  est  acre,  au  con- 
traire ,  si  son  extraction  a  été  effectuée  à 
diaud.  Cette  huile  se  congèle  â  37  degrés; 
sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,988,  l'eau 
étant  1000.  100  parties  ont  donné  ,  par 
la  saponification  :  95  :  64  huile  acidifiée  ; 
9  :  74  principe  doux  sirupeux.  (Ché- 
vreul.  ) 

Les  noix  sont  servies  surnos  tables  ayant 
ot  après  leur  maturité  :  dans  le  premier 
cas,  elles  prennent  le  nom  de  cerneaux. 
Lorsqu'elles  sont  mûres  et  récentes,  les 
amandes  ont  un  goût  très- suave;  elles  peu- 
vent servir  a  faire  des  émnbions  et  rem» 
placer,  dans  certains  cas,  celles  d'amandes 
douces. 

La  conservation  des  noix  à  l'état  sec  est 
très-simple,  elle  consiste  à  en  enlever 
le  brou  et  è  ks  exposer  au  soleil;  il 
ne  faut  pas,  toutefob,  que  la  dessiccation 
soit  trop  complète,  car  elles  perdraient 
leur  saveur  douce.  On  peut  cependant  la 
leur  rendre  en  partie  ;  à  cet  effet  on  les 
Tait  tremper  pendant  cinq  ou  six  jours 
dans  de  l'eau  pure  ;  celle-ci;  en  s'infiltrant 


Ratafia  de  brou  de  noix. 

Pour  préparer  cette  liqueur,  on  prend 
environ  soixante  noix  récemment  nouées , 
c'est-à-dire  avant  que  le  noyau  ait  atteint 
la  dureté  qui  le  distingue,  on  les  écrase 
dans  un  mortier  et  on  introduit  cette 
sorte  de  pulpe  composée  dans  un  vase 
convenable  :  on  ajoute  eau-de-vie,  deux 
litres  ;  sucre,  douze  onces  ;  maïs,  cannelle 
et  girofle,  de  chaque,  un  gros  :  on  fait  ma- 
cérer le  ^out  i>endant  deux  nuits ,  plus  ou 
moins  suivant  la  température,  puis  on 
filtre  et  on  conserve  i>our  l'usage. 

Cette  liciueur  est  regardée  par  quelques 
praticiens ,  et  avec  raison ,  comme  stoma- 
chique et  tonique  ;  elle  est  aussi  indiquée 
contre  les  écoulements  ou  leucorrhées 
chroniques. 

Enfin  les  noix  entrent  dans  la  prépa- 
ration pharmaceutique  et  o/Ecinale  connue 
sous  le  nom  d'eaa  de  trois  noix. 

Eau  de  trois  noix. 

Bien  que  son  emploi  soit  presque  com- 
plètement tombé  en  désuétude ,  nous  al^ 
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Ions  cependant ,  attendu  la  pro|iriéte  apë- 
ritivc  dont  elle  jouit,  et  qu'on  ne  peut  lui 
contester ,  indiquer  son  mode  de  prépara- 
tion. Il  s'effectue  en  trois  époques  :  on 
commence  par  faire  une  forte  décoction 
de  cbatoos  de  nojer ,  c'est  ub  aisteinblage 
de  fleurs  sessiks  fixées  autour  d'un  aie 
central  qui  tombe  de  lui-même  en  se  dé- 
sarticulant après  la  floraison  )  ;  on  fait  in- 
fuser de  nouTeaux  cbatons  dans  cette  dé- 
coction, puis  on  distille  et  on  conserve. 
Plus  tard ,  lorsque  le  fruit  est  encore  peu 
développé,  on  le  cueille ,  on  le  pUe,  et  on 
le  fait  infuser  dans  IVaq  distillée  de  cba- 
tons; enfln,  lorsqu'il  a  atteint  son  dérc- 
loppement,  on  l'écrase,  on  lefaitmacé* 
rer  dans  l'iau  de  seconde  infusion;  on 
filtre  et  on  conserve  pour  l'usage. 

Le  principe  actif  de  cette  préparation 
étant  évidemment  le  Unnin,  rien  de 
plus  simple  que  de  l'extraire  et  de  l'unir 
à  un  principe  mucilagineu^  quelconque 
qui  tempérerait  son  action;  on  aurait 
ainsi  un  médicament  plus  certain  et  d'une 
conservation  plus  facile;  i)  n'est  pas  dou- 
teux pour  nous ,  par  exemple ,  que  la  com- 
plication du  procédé,  la  facilité  d'altéra- 
tiop  de  cette  préparation  n'aient  puis- 
samment contribué  à  en  faire  abandonner 
l'usage. 

Les  diverses  variétés  de  noix  ne  sont , 
comme  on  va  le  voir,  pas  très-nombreuses; 
mais  elles  ofirent  des  caractères  assez  tran- 
chés. 

JVoix  commun^.  Sa  forme  est  ovoïde, 
son  volume  médiocre  ;  elle  est  déprimée 
longitudinalement  et  d'un  seul  côté;  sa 
surface  est  lisse  et  de  couleur  verte  ;  le 
lioyau  est  irrégulièrement  sillonné;  il  s'ou- 
vre en  deux  valves  inégales; son  amande, 
lorsqu'elle  est  fraîche,  est  douce  et  émul- 
sive;  lorsqu'elle  est  sèche,  elle  fournit  une 
huile  qui,  dans  certains  pays,  remplace 
celle  d'olive,  mais  elle  rancit  beaucoup 
plus  promptement. 

D'oix  de  jauge  ou  a  bijoux.  Cette  noix 
se  distingue  surtout  par  son  volume,  qui 
dépasse  deux  ou  trois  fois  celui  de  la  noix 
commune;  l'amande  n''atteint  pas  un  vo- 
lume relatif  j  elle  est  loin,  au  contraire,  de 


remplir  la  capacité  do  noyau  i  aussi  cette 
noix  se  conserve-t-elle  difficilement,  at- 
tendu que  Tair  occupe  la  capacité  Hbre  ; 
elle  est  trèt-reoherchée  par  les  bijoutiers, 
elle  leur  sert  à  former  des  étuis  de  aécet- 
saires  pour  ainsi  dire  microscopiqoes. 

IVoix^mésimge.  Elle  doit  cette  dénomi  - 
nation  à  sa  coque,  qui  est  telleme&tteiidrey 
que  les  mésanges  la  perforentavec  leur  bec 
et  se  nourrissent  de  l'amande  qu'elle  ren- 
ferme et  quiest  trcs-dâicate  ;  sa  forme  est 
obloogué,  l'amande  remplit  complète- 
ment le  noyau  et  se  conaenre  par  cela 
même  assez  longtemps ,  sans  passer  â  la 
rancidité.  Elle  fournit  beaucoup  d'huile 
et  d'une  trèsbonue  qualité,  aussi  est-elle 
très-recherobée  pour  ton  extraction. 

JVoix  m%guleu$9  ou  ndx'bocage.  Cette 
noix  est  très-dure,  d'un  volume  médiocre; 
elle  renferme  une  amande  douce  qui  rem- 
plit exactement  toutes  les  anfractaosiiés 
du  noyau ,  et  comine  cellea-ci  sont  très- 
profondes,  il  est  difficile  de  Ten  extraire. 
Elle  fournit  une  huile  assez  estimée,  mais 
la  difficulté  que  présente  son  extraction 
fait  qu'elle  est  asses  rare. 

Noix  prœcox  ou  précoce.  Cette  va- 
riété est  peu  commune;  elle  doit  son 
nom  à  la  faculté  qu'on  attribue  à  l'arbre 
qui  la  fournUde  donner  deux  réoolfespar 
année  ;  cette  singularité  ne  peut  a^expU- 
quer,  comme  nous  avons  déià  eu  Toccasion 
de  le  faire  remarquer,  qu'en  raison  de  la 
précocité  de  la  floraison ,  qui  permeUrait 
a  certains  fruits  d*étre  presque  mars 
lorsque  d'autres  fleurs  ne  feraient  encore 
que  se  dévdopper;du  reste,  cette  noix 
n'oflre,  quant  à  sa  forme  et  son  volmne, 
rien  de  bien  remarquable. 

JNoix  tardiife  ou  de  la  Saine' Jean,  Wit 
doit  cette  dénomination  à  ce  que  l'arbre 
qui  la  produit  ne  fleurit  qu'au  mois  de  juin; 
elle  est  généralement  cneiUie  avant  sa  ma- 
turité pour  être  mangée  en  cerneau.  Elle 
fournit  moins  d'huile  que  les  précédentes 
et  est  cependant  assez  estiinée;  son  vo- 
lume est  médiocre. 

IVoix  petit-fruit.  Sa  dénomination  in- 
dique suffisamment  en  quoi  elle  dilfêrc  des 
autres  variétés;  elle  est  aussi  plus  glc^n- 
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leuse;  Tainaiide  qu'elk renferme  est  douce 
et  agréable;  on  la  cultÎYepea,  bien  que 
Farbre  qui  ]a  produit  soit  tr^fertile.  11 
aérait  intéressant  de  grefler  cette  Tariétë 
sur  la  noix  de  jauge,  ou  celle-ct  sur  elle. 
Noix  cCjiméHqu€,  G^est,  sans  oontredil^ 
Tespècela  plus  rare  et  la  plus  estimée:  son 
pojran  estgldbnleux^siUonnië  d'anfractnosi- 
tés  très-profondeset  trés-rapprocbëessilest 
noir  et  très-dur;  Tamande  qnHl  renferme 
est  douce  et  suave  $  elle  fournit  une  buile 
dont  on  fait  beaucoup  de  cas  en  Amérique. 
Cette  huile  se  congèle  difficilement.  On  loi 
attribue  la  propriété  vermifuge  k  un  très- 
haot  degré  et  on  l'administre  plus  parti 
culièrement  contre  le  uenia, 

Noix'paeane,  produit  du  noyer-paca- 
mer.  Cette  noix  est  de  forme  oToïde,  d^nn 
assez  beau  volume,  et  il  tend  encore  à 
s^augmenter  par  la  culture;  sa  coque  est 
mince  et  tendre,  son  amande  douce  et 
très-oléagineuse.  Cette  variété,  originaire 
de  l'Amérique  septentrionale,  est  estimée, 
mais  peu  répandue  en  France ,  bien  qu'elle 
y  fructifie  parfaitement, 

Ifoix'hickorry  ou  blanche  de  Fïrgime, 
Elle  est  blanche  et  lisse,  un  peu  anguleuse; 
Ta  mande  est  douce ,  d'un  goût  très-suave  ; 
elle  fournit  une  huile  assez  abondante,  et 
fîgure  avec  avantage  sur  les  tables,  mais 
elle  est  également  peu  répandue  ;  on  ne 
la  rencontre  guère,  en  effet,  que  dans  les 
pépinières  de  choix. 

Enfin  on  cultive  encore  les  noix  por* 
cina,  squamosa  et  raeemosa  :  ces  der- 
nières sont  réunies  en  grappes ,  le  plus 
communément  au  nombre  de  quinze  à 
vingt. 

NOISETTE,  fruit  du  noisetier  ou 
coudiier,  corylus ,  L.  ;  famille 
des  Âmentacées,  J. 

Ce  fruit,  qni,  suivant  les  botanistes, 
constitue  la  vraie  noix,  s'offre  sous  la 
forme  d'une  petite  noix  ronde  ou  ovale , 
un  peu  déprimée  vers  la  base,  et  marquée 
d'un  hile,  ou  cicatrice  large  et  arrondie, 
légèrement  aignë  au  sommet  ;  son  enve- 


loppe externe,  on  péricarpe ,  est  sèche  et 
ligneuse;  elle  renferme  une  amande  don  tla 
tunique  externe ,  ou  épicarpe ,  est  tantôt 
ronge,  tantôt  cendrée,  suivant  les  variétés. 
L'amande  estbilobée,  émulsxve  lorsqu'eHe 
est  récente,  huileuse  lorsqu'elle  est  sèche  , 
d'une  saveur  douce  et  quelquefois  amère. 
Ce  fruit  sec  est  toujours  enveloppé  dans 
un  involncre  foliacé  découpé  au  sommet; 
les  différences  que  présente  celui-ci  ser- 
vent k  distinguer  certaines  espèces  ou  va- 
riétés. 

Les  noisettes  (i)  sont  presque  toujours 
groupées  en  bouquet;  l'amande  qu'elle* 
renferment,  réduite  en  farine,  forme  une 
poudre  connue  dans  l'art  de  la  parfumerie 
sous  le  nom  de  pdte  tt amandes  ;  elle  est  de 
beaucoup  préférable  pour  les  usages  de  la 
toilette  k  oeBe  fabriquée  avec  les  tourteaux 
ou  résidus  d'anuindes  ordinaires,  amyg- 
daluê  communié. 

Le  baron  Tschondjr,  dans  le  but  d'amé- 
liorer le  fruit  du  noisetier ,  a  eu  l'idée  de 
faire  des  coupures  ou  incisions  annulaires 
autour  des  branches  principales ,  de  ma- 
nière k  enlever  environ  deux  pouces  de 
l'écoroe  extérieure  ;  il  recouvrit  les  plaies 
d'une  sorte  d'emplâtre  Saint*Fiacre  formé 
de  terre  glaise  et  de  bouse  de  vache ,  et 
abandonna  jusqu'à  ce  que  le  développe- 
ment du  fruit  fût  complet.  La  fertilité  ne 
fut  pas  plus  grande,  mais  la  hfttiveté  fut 
augmentée. 

Huile  de  noisette. 

C'est,  de  tous  les  produits  que  l'on  ob-« 
tient  des  noisettes,  celui  qui  est  le  plus  in*» 
téressaut.  Extraite  k  froid ,  elle  a  une  sa^ 
veur  douce  très-agréable,  et  peut,  dans 
beaucoup  de  cas,  remplacer  l'huile  d'olive; 
son  analogie  avec  l'huile  de  noix  la  renc^ 

(1)  Lt  noiMkier  om  condrier  «flt  origtMire  da  royaume 
da  Pont;  ton  bob  jouait  no  rôle  important  dana  lea 
trmps  fluperstitieux;  les  baguettes  divinatoires  dea  nu- 
giciena  en  étaient  formées;  de  nos  jours,  et  par  tradition^ 
sans  doute  ,  quelques  charlatans  exploitent  encore  la 
crâdulité  du  vulgaire  en  lui  attribuant  b  propriété  d'in- 
diquer la  présence  dans  le  sol  de  ceruios  niéunx  pré- 
cieux, et  celle  des  eaux  jaillissantes  ou  susceptibles  d^ 
le  devenir. 
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aussi  trè^propre  à  Ui  pekiture ,  car  elle  est 
paiement  siccative.  Les  charlatans  lai  at- 
tribuent la  propriété  de  faire  crotlre  les 
cheyeux,  mais  rien  ne  justifie  cette  pro- 
priété, si  ce  n^est  sa  fluidité. 

Le  mode  d'extraction  est  absolument  le 
même  que  celui  que  nous  avons  indiqué 
peur  rhuilede  noix;  nous  7  renvoyons,  en 
conséquence,  le  lecteur. 

Les  variétés  de  noisettes  ne  sont  pas 
beaucoup  plus  nombreuses  que  celles,  de 
noix ,  mais  elles  ont  des  caractères  plus 
tranchés;  leur  in volucre  oflre,  ainsi  que 
nous  Tavons  dit ,  des  dliférences  sensibles. 
NoiseU0  franche ,  fruit  roi^Lge  et  fruit 
blanc.  Cette  variété  est  entourée  d^un  in- 
volucre  quiTenveloppe  complètement  et 
la  dépasse  même  ;  il  o0V*e  une  sorte  dV- 
tranglement  vers  son  extrémité  :  cette 
noisette  est  allongée  ,  déprimée  au  som- 
met et  mar((uée  d^un  Kiie  qui  embrasse 
presque  toute  la  base.  Bien  que  la  couleur 
du  noyau  soit  un  indice  suffisant  pour  dis- 
tinguer la  couleur  de  Tamande,  cepen- 
dant la  tunique  externe  qui  enveloppe 
celle-ci  est  d'une  couleur  beaucoup  plus 
prononcée  ;  elle  est  d'un  rouge  violet  assez 
foncé  dans  la  variété  rouge,  et  d'un  gris 
jaunâtre  dans  celle  blanche. 

Cette  noisette  a  une  saveur  douce  el 
agréable  qui  lui  est  partioulière. 

Noisetu-oi^eline,  Elle  est  généralement 
de  forme  ovoïde,  anguleuse;  son  vol  urne  est 
assez  considérable  ;  il  dépasse  celui  de  la 
variété  qui  précède  ;  \e  sommet  est  garni 
d'un  duvet  cotonneux  assez  adhérent  et 
persistant  ;  la  pellicule  ou  tunique  externe 
de  l'amande  est  toujours  blanche  :  on  la 
croit  une  sons-variété  de  la  noisette  des 
bois. 

Cette  variété  fait  partie  des  quatre  men- 
diant* :  elle  est  pour  l'Italie  et  le  midi  de  la 
France  Tobjet  d'un  commerce  assez  im- 
portant. Elle  entre  dans  la  composition 
des  nougats  les  plus  délicats ,  et  fournit , 
par  la  pression,  une  huile  douce  fort  agréa- 
ble. Elle  a  pour  sous'  variétés  la  noisette 
ovale,  coryla  ovata;  la  noisette  gros  fruit, 
coryla  maximay  et  la  noisette  striée,  cory- 
la  striata. 


Noisette  de  Byzance,  Cette  noisette  at- 
teint également  un  assez  beau  volume: 
elle  est  déprimée  sur  deux  faces;  Thile 
occupe  presque  tonte  la  base  ;  rinvolttcre 
est  assez  long,  mais  généralement  mince, 
délié  et  see;  l'enveloppe  ligneuse  ou  coque 
est  très-dure  et  assez  épaisse;  Tamaude, 
bien  que  sèche,  est  cependant  savoureuse. 

Cette  variété  n'est  ^las  moins  estimée  que 
l'aveline.  Puisque  nous  avons  occasion  de 
revenir  sur  cette  dénomination ,  nons  en 
profitons  pour  faire  connattre  son  étymo- 
logie  :  elle  dérive  d'^»«//ùio,  petite  ville  du 
royaume  de  Naples,  aux  environs  de  la- 
quelle on  cultive  abondamment  celte  va- 
riété. Quant  a  celle  de  Byzance  ou  Bysance, 
elle  indique  suffisamment  cpie  cette  va- 
riété était  connue  dans  la  nouvelle  Borne 
ou  Constantinoplc. 

Noisette  du  Levant.  Cette  Tariété,  qui 
pourrait  bien  avoir  une  origine  commune 
avec  celle  qui  précède  ,  en  difl^re  cepen- 
dant en  ce  que  son  involucre  est  plus 
charnu,  et  plus  lisse;  les  autres  carac- 
tères présentent  beaucoup  d^analo- 
g».;  c'est  ainsi  qu'elle  est  également 
triangulaire  et  aplatie  au  sommet ,  que 
son  hile  occupe  toute  la  partie  inférieure 
ou  base  ;  son  bois  ou  coque  est  paiement 
épais  et  dur  ;  sou  amande  sèche ,  peu  sa* 
voureuse  et,  partant,  peu  agréable,  aussi 
en  fait-on  beaucoup  moins  de  cas. 

Noisette  des  bois.  Elle  ne  se  distingue 
de  l'aveline  qu'eu  ce  qu'elle  est  plus  pe- 
tite y  son  involucre  est  aussi  plus  court  et 
profondément  découpé.  On  en  distingue 
deux  variétés ,  l'une  oblongue  et  l'autre 
sphérique  ;  leurs  qualités  sont  les  mêmes, 
elles  ne  diffèrent  que  par  la  forme  ;  aussi- 
tôt leur  maturité,  elles  abandonnent  leur 
involucre  et  tombent  :  la  récolte  doitcon- 
séquemment  se  faire  de  bonne  heure,  car, 
sans  cette  précaution  ^  on  est  obligé  de  les 
ramasser  sur  le  sol  ;  heureux  lorsque  les 
animaux  ropgeura  nç  les  ont  pas  en- 
tamées . 

Noisette  dejutaie^  Elle  est  plus  grosse 
que  celle  des  bois,  sa  coque  est  striée  et 

I  Couverte  en  partie  d'un  duvet  cotonneux 
qui  lui  donne  un  aspect  velouté;  Tiiivo- 
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lucre  qui  Tenveloppe  est  long;  il  dépasse 
le  fruit,  qull  masque  ainsi  complëtemeotj 
son  extrémitë  estlaciniée  et  profondément 
découpée. 

Cette  variété  a  une  amande  douce ,  d'^un 
goût  très-suaye,  aussi  est-elle  très-estimée; 
on  ne  la  propage  pas  en  raison  de  son  mé- 
rite ou  de  ses  qualités. 

Noisette  cornue.  Cette  yaricté  est  très- 
remarquable  ,  en  ce  que  finyolucre  qui 
enveloppe  le  fruit  est  très-long  et  diver- 
sement contourné  \  il  est  irrégulièrement 
découpé  et  toujours  déchiré  au  sommet 
lors  delà  maturité;  la  noix  quHl renferme 
est  petite  ,  de  forme  ovoïde,  un  peu  dé- 
primée sur  les  côtés;  Tamande  est  peu 
savoureuse  et  conséquemment  de  qualité 
iDédiocre. 

Noisette  ^Amérique,  Cette  espèce  est 
peu  connue;  nous  ne  Tavons  pas  trouvée, 
dans  les  jardins ,  mais  seulement  décrite 
dans  la  belle  édition  du  Nouveau  Duha- 
melj  par  MM.  Poiteau  et  Turpin  ;  nous 
croyons,  en  conséquence,  ne  pouvoir 
mieux  faire  que  de  mettre  cette  descrip- 
tion sons  les  yeux  du  lecteur. 

a  Les  fruits  du  noisetier  d'Amérique ,» 
disent-ild,  (c  sont  petits,  ovales,  comprimés 
ou  quelquefois  triangulaires  »  dépourvus 
du  velouté  qu^on  remarque  sur  les  noi- 
settes dT«urope,  marffués  de  stries  trian- 
gulaires plus  ou  moins  apparentes,  et 
couronnés  par  une  petite  auréole  cali- 
cinale,  au  centre  de  laquelle  on  trouve  les 
débris  de  deux  styles  si  le  fruit  est  sim- 
plement comprimé ,  et  les  débris  de  trois 
s'il  est  triangulaire;  mais,quelle  que  soit  sa 
forme,  il  est  toujours  d'un  fauve  rou- 
geâtre  et  très-dur;  dans  la  maturité ,  son 
amande,  un  peu  trop  sèche  peut-être,  a  un 
goût  particulier  qu'on  ne  trouve  pas  dans 
nos  avelines^  et  qui  n'est  pas  sans  agré- 
ment. » 

La  noisette  d'Amérique  se  trouve  sur 
tous  les  marchés  des  États-Unis  :  nous 
sommes  trop  riches  en  bonnes  espèces, 
pour  regretter  qu'elle  ne  soit  pas  cultivée 
chez  nous;  mais  elle  ne  serait  pas  moins 
une  bonne  acquisition,  et  nous  engageons 
à  la  propager. 


AMANDE ,  fruit  de  l^inandier 
commun,  amygdalus  commuais ^ 
L.;  fiamille  des  Rosacées,  J* 

C'est  un  drupe  aplati,  de  forme  ovoïde, 
couvert  d'un  duvet  cotonneux,  renfer- 
mant un  noyau  oblong,  plus  ou  moins  dur, 
et  celui  -  ci  une  semence  et  quelquefois 
deux,  partagées  en  deux  lobes;  la  tunique 
qui  revêt  cette  dernière,  d'abord  blanclie, 
passe  au  roux  par  la  dessiccation;  elle  est 
enduite  d'une  poussière  résineuse  de  même 
couleur  ^  l'un  des  côtés  du  fruit  est  droit 
ou  presque  droit,  l'autre  est  convexe  ;  ce 
dernier  offre  dans  sa  longueur  un  sillon 
j>eu  profond,  qui  commence  à  la  queue  et 
se  termine  au  mamelon,  que  forme  géné- 
ralement la  base  du  style. 

L'amandier  est  originaire  de  l'Asie  et 
du  nord  de  l'Afrique.  Dans  quelques  coa* 
trées  de  l'Inde,  son  fruit  sert  de  monnaie 
commune.  Il  s'est  naturalisé  dans  le  midi 
de  l'Europe  et  est  cultivé  avec  succès  en 
Espagne,  eu  Italie  et  même  en  France.  Les 
Romains  paraissent  n'avoir  connu  avant 
Pline  que  Tespèce  amère  ou  sauvage. 

On  distingue  plusieurs  espèces  et  va- 
riétés d'amandes  ;  celles  à  coque  tendre 
sont  généralement  réservées  pour  la  table, 
elles  font  partie  des  fruits  secs  dits  ^luKre 
mendiants;  les  autres  sont  employées 
dans  les  arts,  soit  pour  en  extraire  l'huile, 
soit  pour  en  former  par  la  mouture  une 
poudre  ou  farine,  que  les  parfumeurs  ap- 
pellent improprement  pâte  d'amande.  On 
les  divise  encore  en  deux  grandes  classes, 
celles  douces  et  celles  amcrcs:les  premières 
ont  un  goût  très-agréable  ;  pilées  avec 
partie  égale  de  sucre,  et  mêlées  ensuite  à 
suffisante  quantité  d'eau,  elles  forment 
une  liqueur  émulsive  ,  vulgairement  ap- 
pelée lait  d'amandes  y  et  plus  exactement 
amandée;  on  l'emploie  dans  l'art  culi- 
nair&pour  faire  des  potages,  et  plus  com- 
munément en  médecine,  comme  boisson 
rafraîchissante  et  sédative;  unie  au  sucre, 
elle  fait  la  base  des  loochs  et  du  sirop 
d'orgeat,  dont  nous  allons  parler  bientôt. 
Les  amandes  douces,  plongées  dans  un 
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sirop  de  sacre  très  «blanc  et  cuit  conre- 
nablement»  passées  ensuite  au  crible  et 
replongées  ainsi  plusieurs  fois  dans  le 
saccharé  ou  sirop,  arment  des  dragées  ou 
des  praiineêf  suirant  la  qualité  du  sucre 
et  le  tour  de  main  qui  constitue  l'art  du 
itragiste* 

On  nomme  torrades,  en  ProTcnce ,  des 
amandes  légèrement  torréGccs  ;  elles  ac- 
quièrent, par  cette  opération,  le  goM  des 
pralines,  et  sont  très-gofttées  des  Proren- 
caux  :  on  fabrique,  en  outre,  ayec  les 
amandes  entières  ou  divisées,  préalable- 
ment privées  de  leur  tunique  ou  épis- 
perme,  une  pâte  sucrée,  blanche  ou  co- 
lorée, qui  constitue  les  nougats  rouges  ou 
blancs,  dont  Fusage  est  trè»-répandu,  et 
qui  figurent  dans  tous  les  desserts. 

Les  amandes  amères,  pilées  arec  du 
«ucre,  forment  une  pâte,  dite  frangi- 
pane ,  qui,  divisée  par  portions  et  sou- 
mise à  Taction  d^un  four  légèrement 
cbauifô,  sert  à  faire  les  macarons,  masse- 
pains, etc.;  enfin,  divisées  par  lanières  ou 
tranches  et  plongées  dans  du  sucre  ca  - 
ramelé,  les  amandes  douces  et  autres 
forment  les  nougats  ordinaires.  On  doit  se 
garder,  nous  le  répétons  à  dessein,  de 
faire  entrer  les  amandes  amères  en  trop 
grande  proportion. 

Sirop  d'orgeoL 

*  Maintenant  qu^on  ne  fait  plus  entrer 
dWgedans  sa  composition ,  la  dénomina- 
tion de  sirop  d^amande  ou  d'amandée 
serait  beaucoup  plus  exacte. 

Sa  préparation  consiste  â  prendre  une 
livre  (5oo  grammes)  d^aroandes  douces, 
quatre  onces  (ia5  grammes)  d'amandes 
amères,  et  5oo  grammes  de  sucre,  â  piler 
le  tout  ensemble  en  ajoutant  peu  a 
peu  quatre  onces  Ciî5  grammes)  d'eau  ; 
lorsque  la  pâte  est  bien  homogène  (et  pour 
j  parvenir  d'une  manière  plus  certaine, 
on  peut  la  broyer  à  la  manière  du  choco- 
lat), on  la  délaje  dans  trois  livres  (i,5oo 
grammes)  d'eau,  on  passe  dans  un  linge 
avec  expression,  et  on  ajoute  cinq  livres 
(a,5oo  grammes)  de  sucre  blanc;  on  fait 
cuire  en  consistance  de  sirop;  après  le 


rofroidisseneot,  on  aromatise  avec  huit 
onces  <«&o  grammes  )  eau  de  fleurs  d'o- 
ranger. 

l4i  récolte  des  amandes  s'efiectne  gêné* 
ralement  à  la  fin  de  Tété.  La  moindre 
agitation  fait  sourent  tomber  les  fdnt 
grosses ,  et  ce  «ont  ordinairement  les 
roeiUeures  ;  on  gaule  les  autres ,  ou 
mieux ,  on  les  cueille  a  la  main  pour  mé- 
nager l'arbre,  dont  le  bois,  quoique  dur, 
est  asses  cassant,  attendu  ses  nombreuses 
articulations;  on  étend  ensuite  les  fruits, 
soit  sur  le  lieu  même,  lorsque  le  temps  est 
sec,  soit  dans  des  greniers,  jusqu^i  ce  qne 
les  brous  soient  ouverts  ;  on  les  tri«  en- 
'Suite  et  on  les  étend  de  nourean  pour  que 
leur  dessiccation  soit  générale;  on  les  in- 
troduit ensuite  dans  des  sacs  poor  les  li- 
vrer au  commerce. 

En  Espagne,  et  notamment  aux  envi- 
rons d'AHcante,  on  se  garde  bien  de  per- 
dre le  brou;  on  le  fait  entrer  dans  la 
composition  d'un  savon  commun  :  la 
grande  quantité  de  principe  alcalin  et 
mucilaginenx  qu'il  contient  le  rend ,  en 
effet,  assez  propre  à  cet  usage.  Enfin,  dans 
le  midi  de  la  France,  où,  comme  on  le  sait, 
les  amandiers  sont  très-commons,  on  est 
dans  l'usage  dVngraisser  les  mulets  et  les 
chevaux  avec  les  coques  soit  fraîches, 
soit  sèches.  Pour  éviter  que  ces  animaux, 
qui  en  sont  très-friands,  ne  les  mangent 
avec  trop  d'avidité,  et  qn^il  n'en  résulte 
des  inconvénients ,  on  les  mélange  avec 
de  la  paille  hachée,  ou  des  balles  d*avoioe. 
I«a  grande  quantité  d'acide  pmssîqoe 
(  cjanhydrique  ) ,  que  contiennent  les 
amandes  amères ,  doit  tenir  en  garde 
contre  les  effets  d<9ét ères  qu'elles  peuvent 
produire,  et  limiter  conséqnemment  lenr 
emploi  dans  les  usages  domestiques.  Les 
anciens  prétendaient  que  des  amandes 
amères  prises  à  jeun  servaient  de  préser- 
vatif contre  l'ivresse.  Cette  propriété, 
fort  contestable,  ofiVe  heureusement,  de 
nos  jours ,  trop  i>eu  d'intérêt  pour  qu^aa 
s'occupe  de  s'assurer  de  sa  réalité.  Ces 
amandes  sont  rangées^  dans  la  pharmaco- 
pée allemande,  parmi  les  substances  fébri- 
fuges. 
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Examen  chimique.  M.  Boulay,  anquci  oq 
doit  plusieurs  autres  analyses  noo  moins 
intéressantes ,  a  trouyë  <|ue  l«s  amandes 
douces  étaient  oorapose'esd^buile  grasse  ou 
.  iize  jaunâtre  et  très-douce,  o,54;  -—  alba* 
mine  o,s4j— sacre,  d,o6;-— gomme,  o,o3  ; 

—  pellieules  extérieures,  o,o5  ;  —  jiarties 
fibreuses,  o,«5  ;  —  et  un  peu  diacide  acé- 
tique. 

Les  amandes  améres  ont  une  composi- 
tion analogue.  Suivant  Vogel  de  Munich, 
elles  sont  formées  :  diacide  faydrocjani- 
que  ou  (prussique),quanlité  indéterminée; 

—  huile  grasse,  «6;  — sucre  cristallisablc, 
o,5;  ^  gomme,  3;  —  fibre  ligneuse,  S;  — 
péricarpe,  8,5;  — matière  caséeuse. 

Dans  un  trarail  plus  récent  et  très-re- 
marquable, MM.  Eobiquet  etBoutronont 
consUté,  1°  que  Thuile  volatile  d'amandes 
aipères  n'est  pas  toute  formée  dans  le 
fruit,  que  Teau  est  nécessaire  à  sa  pro- 
duction; 1^  que  Tacide  benzoïque  ne 
préexiste  pas  non  plus  dans  rhuiie  vola- 
tile, mais  que  celle-ci  est  susceptible  de 
se  convertir  entièrement  en  acide  benzoï- 
que  par  l'absorption  de  Toxygène;  3o  qu'il 
existe  dans  les  amandes  amères  une  ma- 
tière cristalline  particulière,  blanche,  ino- 
dore, inaltérabJeau  contact  de  l'air,  d'une 
saveur  amèreqni  rappeUe  celle  des  aman- 
des; très-M>lub1e  dans  l'alcool  et  cristalli- 
sant par  le  refroidissement  en  aiguilles 
rayonnées  ;  susceptible  de  dégager  de 
l'ammoniaque  quand  on  la  chauffe  avec 
de  la  potasse  caustique  en  dissolution  ; 
que  cette  substance,  que  les  auteurs  nom- 
■nent  amygdaline,  serait  la  cause  unique 
del'amertumedes  amandes  amcres,  et  l'un 
des  éléments  de  l'huile  essentielle,  dans 
laquelle  ils  seraient  portés  à  admettre 
l'existence  d'un  radical  benzoîque. 

L'emulsine  ou  sérum  d'amandes  con- 
tient plusieurs  matières  azotées  (qui  ne 
sont  probablement  que  de  simples  modi- 
fications de  la  même);  on  y  trouve,  en 
outre,  une  sorte  d'albumen,  qui  donne, 
parla  chaleur  de  rélMillition,un  coagalnm 
d^un  blanc  mat^  —  une  substance  opali- 
«ante  qui  ne  coagule  pas  par  la  chaleur , 
nais  qtfti  donne  à  sa  dissolution  concen- 


trce  la  propriété  de  se  prendre  ien  gelée 
par  le  refroidissement  ;  —  une  matière 
qui  ne  se  coagule  pa»,  n'opalisepas  la  li- 
queur par  h  chaleur,  et  ne  lui  donne  au- 
cune consistance  par  le  refroidissement. 
L'auteur  de  cette  nouvelle  observation, 
M.  Robiquet,  croit  cette  matière  suscep- 
tible de  cristalliser;  elle  réagit  sur  l'amyg- 
daline  avec  une  grande  énergie  :  ces  trois 
matières  ont  pour  caractères  communs 
de  précipiter  par  le  tannin  et  par  le 
chlore. 

Enfin,  comme  complément  de  ce  beau 
travail,  M.  Robiquet,  en  traitant  directe- 
ment par  l'alcool  des  amandes  douces  pri- 
vées d'huile  fixe ,  en  a  extrait  un  sucre 
analogue  If  celui  de  canne  ,  cristallisant 
comme  lui  en*  prismes  hexaèdres  durs, 
incolores  et  transparents,  fia  vu,  en  outre, 
que  la  gomme  des  amandes  n'est  pas  de  la 
gomme  proprement  dite,  puisqu'en  la 
traitant  par  l'acide  nitrique  elle  he  four- 
nit pas  d'acide  mu cique. 

Huile  d'amande, 

Lliuile  douce  que  renferment  les  a  man- 
des forme,  comme  on  l'a  vu  plus  haut, 
environ  la  moitié  de  leur  poids.  Pour  l'ex- 
traire on  choisit  les  plus  récentes;  il  ne 
faut  cependant  pas,  comme  nous  l'avons 
dit  pour  les  noix ,  qu'elles  soient  trop 
fialches,  car  elles  fourniraient  beaucoup 
moins  d'huile;  on  prend  indifféremment 
des  amandes  douces  ou  amères  ;  elles  ne 
fournissent,  en  effet ,  quelle  que  soit  leur 
saveur,quedeThuiIe  douce.  Cette  circons- 
tance très-remarquable,  et  dont  on  avait 
naguère  encore  de  la  peine  à  se  rendre 
compte,  est  rangée  dans  l'ordre  des  faits 
naturels  depuis  les  belles  expériences  de 
MM.  Robiquet  et  Boutron.  Les  amandes 
choisies,  on  les  sasse  dans  un  sac  de  toile 
rude,  00  les  écrase  ensuite  à  l'aide  d'un 
mortier,  ou,  mieux,  on  les  passe  sous  une 
meule  appropriée  è  cet  usage  ;  on  intro- 
duit ensuite  la  pâte  dans  des  sacs  de 
coutil  et  on  soumet  à  la  presse. 

Les  parfumeurs,  pour  obtenir  des  tour- 
teaux plus  blancs  et,  par  suite,  une  plus 
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belle  pdte  cTamanàes^  les  filongent  dans 
Teau  bouillante  pour  en  sëparer  la  pelure 
ou  tunique  externe;  mais  cette  manière  de 
procéder  a  Tinconvënient  de  provoquer 
la  rancidité  de  Thuile,  altère  consë- 
quemment  sa  qualité  et  diminue  ta 
valeur. 

L^huile  demande  est  presque  incolore; 
elle  se  congèle  assez  difficilement,  car  elle 
reste  fluide  a  i  a  degrés  au-dessous  de  zéro, 
elle  est  légèrement  laxative  ;  on  Tad- 
ministre  rarement  pure,  à  moins  que  ce 
ne  soit  dans  des  cas  d^empoisonnement; 
on  Tassocie  au  sirop  de  cbicorée,  pour 
faire  évacuer  les  enfants  à  la  mamelle. 

Espèces  et  variété». 

Les  espèces  d^amandes  sont  assez  nom- 
breuses; cependant  on  peut  les  réduire, 
ainsi  que  Ta  faille  père  Caporini,  botaniste 
sicilien,  pour  celles  si  nombreuses  de  ce 
pays,  aux  quatre  suivantes  :  i^  amandes 
douces  a  coque  dure;  ao  amandes  douces  a 
coque  tendre  ;  3*^  amandes  amères  ; 
4o  amandes  très-grosses  douces  et  à  coque 
tendre.  Les  variétés  sont  aussi  assez  nom- 
breuses. 

Amande  commune.  Elle  est  de  forme 
oblongue,  déprimée  sur  ses  deux  faces, 
longue  d^environ  15  à  18  lignes  et  large  de 
10  à  la;  son  péricarpe  est  peu  succulent, 
ferme  et  résistant;  il  est  divisé,  dans  sa 
longueur  et  sur  le  côté  convexe,  par  un 
sillon  peu  profond,  et  il  est  généralement 
terminé  par  un  très-pelit  mamelon  j  sa  co- 
que est  dure  :  Tamande,  douce  et  agréable, 
en  remplit  toute  la  cavité. 

Amande  franclie.  Cette  amande  est  d'un 
assez  beau  volume;  sa  longueur  et  sa  lar- 
geur ne  sont  pas  moindres  que  dans  celle 
ci-dessus;  sa  coque  est  très-dure;  elle 
renferme  une  semence  ou  amande  amère, 
revêtue  d'une  tunique  externe,  marquée 
de  nervures  rousses.  Cette  variété  est  tar- 
dive;  elle  n'atteint,  en  effet ,  son  complet 
développement  qu'en  septembre. 

Amande  grande  fleur.  Nous  n'avons 
pas  besoin  de  faire  remarquer  que  cette 
dénomination  s'applique  à  Tarbre  plutôt 


qu'au  fruit;  quoi  qu'il  en  soit ,  elle  est 
obtuse,  très-cotonneuse,  marquée,  vers  le 
pédoncule,  de  stries  ou  sillons  assez  pro- 
fonds. Le  péricarpe  on  brou  est  d'un  vert 
roussâtre  dans  les  deux  tiers  de  son  éten- 
due, mais  d'un  gris  cendré  et  tacheté  de 
roax  dans  la  partie  qui  reçoit  plus  direc- 
tement l'influence  solaire;  sa  coqne  est 
très'dure,  son  amande  douce  et  agréable. 

Amande  feuille  de  saule.  Ce  que  nous 
avons  dit  pour  la  dénomination  de  la  va- 
liété  qui  précède  s'applique  â  celle-ci 
Cette  amande  est  assez  longue  ;  sa  coqne 
est  dure;  sa  semence  ou  amande,  disent 
MM.  Poiteau  et  Turpin ,  est  moitié  douce, 
moitié  amère,  ou  plutôt  l'arbre  en  porte 
des  deux  espèces,  ce  qui  est  dû  évidem- 
ment à  une  sorte  d'altération ,  attendu 
que  l'amandier  amer  paratt  être  le  tjpe 
de  l'espèci*,  et  l'amandier  doux  le  résultat 
de  la  cnlturp,  ainsi  que  nous  l'avons  éta- 
bli plus  liant. 

Amande  d'Italie,  Elle  se  distingue  des 
autres  espèces  ou  variétés  par  la  couleur 
que  prpnd  le  péricarpe  ;  il  se  colore ,  en 
effet,  d'une  teinte  rougeâtre  parsemée  de 
points  cramoisis,  et  notamment  du  côte 
qui  reçoit  plus  directement  l'influence 
des  rayons  solaires.  Le  sillon  longitudinal 
qui  la  divise  latéralement  est  très-étroit 
et  assez  profond;  la  coque  est  ëpaisse; 
ses  anfractuosités  sont  peu  prononcées; 
elle  cède  assez  facilement  à  la  pressioa 
même  des  doigts  ;  l'amande  est  blanche  et 
un  peu  amère. 

Amande  naine.  Fruit  de  l'amandier 
nain  :  elle  est  très-petite,  plate,  de  couleur 
rousse;  sa  surface  est  plus  velue  que  celle 
des  grandes  espèces,  mais  un  pen  moins, 
cependant,  que  dans  celle  dite  de  Géorgie; 
son  brou  est  assez  épais,  son  noyau  dur 
et  lisse ,  Tamande  est  légèrement  tendre  ; 
elle  est,  comme  la  coque,  convexe  sur  ses 
deux  faces.  Nous  ferons  remarquer  è 
cet  te  occasion  que  les  noyaux  que  présente 
cette  forme  sont  toujours  durs,  à  telle 
espèce  de  fruit  qu'ils  appartiennent,  et 
d'autant  plus  qu'ils  approchent  davantage 
de  la  convexité  parfaite  :  on  con^dt,  en 
effet,  que  deux  parties  convexes  opposées 
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daWeDt  offirir  beaucoup  plot  de  rétistanœ 
que  deux  parties  plauet  ou  offrant  nioiiis 
de  coBTeiUë. 

Amande  de  Géorgie,  Celte  ? .iriM  dif- 
fère peu  de  celle  qui  procède,  quant  à  la 
Ibrme  et  au  Tolume»  mais  sa  suiface  ke 
colore  en  reux  plus  intense,  et  se  couvre 
d'un  duTet  cotonneni  plus  fourni  $  sa 
coque  est  Clément  plus  cooTexe,  et  ron- 
•ëquem ment  plus  duire;  son  amande  est 
«Dnére. 

On  fcroit,  disent  MM.  Poiteau  et  Turpin, 
qu'elle  a  passe  d'Angleterre  en  France  sous 
le  nom  d'amande  de  Perse;  elle  est  origi- 
naire de  la  Géorgie  et  du  mont  Caucase. 
Elle  est,  au  reste,  plus  curieuse  qu^ulile, 
et  ne  figure  gufrc  que  dans  les  collec- 
tions. 

Amande  des  ttames.  Elfe  atteint  un 
beau  Tolnme,  car  sa  longueur  dépasse 
quelquefois  s  pouces,  et  sa  largeur  lo  à 
1 1  lignes  ;  elle  est  arrondie  à  la  base  et  au 
«ommet  :  cette  dernière  partie  est  sur- 
montée  d'une  petite  pointe;  déprîta<?e  sur 
ses  deux  faces,  clTe  offre  cette  singularité 
que  dans  une  partie  de  son  étendue,  et  du 
côté  concave,  le  brou-  se  détache  de  la 
coque  et  la  laisse  apercevoir  :  celle-ci  est 
tendre  et  couverte  d'anfractuosités  Uès- 
proooncées;  Tamande  est  grosse  et  blan- 
che, d'une  saveur  douce  et  agréable,  rap- 
pelant celle  de  l'aveline;  elle  mûrit  vers 
ta  fin  d'août. 

Amande  sultane.  Cette  variété  a  beau- 
coup d'analogie  avec  la  précédente;  elle 
est  cependant  un  peu  plus  petite;  sa  coque 
eat  tendre,  et  son  amande  douce  et  égale- 
ment trés-agréable. 

Amande  satinée.  Cette  amande  est  pe- 
tite et  n'atteint  guère  plus  d'un  pouce 
de  long  sur  6  à  8  lignes  de  diamètre  ;  elle 
est  très-déprimée;  sa  surface  est  de  cou- 
leur gris  de  perle  satiné,  et  du  plus  heu- 
reux effet  ;  le  brou  se  détoche  assez  facile- 
ment de  la  coque,  et  à  tel  point,  que]<|ue- 
fois,  que  l'arbre  est  presque  entièrement 
chargé  de  coques  qui  en  sont  totalement 
dépourvues  :  celles-ci  sont  très-convexes, 
et,  partant,  très-dures  :  elles  renferment 
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une  amande  un  peu  amère,  mau  qui  n'est 
cependant  pas  désagréable. 

L'arbre  quifoumitcetteyariété,quoîque 
asseï  fertUe,  en  produit  cependant  peu, 
attendu  que,  sa  floraison  étant  très-hâtive, 
pHc  se  trouve  soumise  aux  intempéries 
des  premiers  jours  du  printemps. 

Antande  gros  fruit.  Cette  variété,  bien 
que  d'un  volume  assez  considérable,  n'at- 
teint cependant  pas  celui  de  Famande  des 
dames;  sa  longueur  est  d'environ  18  li- 
gnes, son  diamètre  de  la  à  i&;  son  brou 
est  peu  épais;  sa  cof|ue  est  dure,  presque 
entièrement  dépourvue  de  carène  ;  elle  est 
garni*"  d'une  sorte  de  cherelu  fibreux  as- 
sez résistant;  l'amande  remplit  complè- 
tement la  caritédelacoque;  sa  sayeurest 
agréable,  mais  moins  suave  cependant 
que  celle  de  l'amande  des  dames. 

Amande  pèche,  La  rareté  de  ce  fruit  ne 
nous  a  pas  permis  de  l'examiner,  mais 
nous  empruntons  ici  la  description  qu'en 
ont  donnée  les  auteurs  du  iVbii(/eau  Duha- 
me!,  «  Dans  les  automnes  chauds  et  hu- 
mides, »  disent  -  ils,  «  la  plupart  de  ces 
'ruits  se  fendent  sur  l'arbre,  dans  le  sil- 
lon qui  les  divise  en  deux  lobes  j  alors  on 
Toit  que  leur  chair  est  très  épaisse,  qu'elle 
est  à  peu  près  de  la  couleur  de  la  peau, 
excepté  auprès  du  noyau,  où  elle  derient 
ordinairement  riolette.  Quant  à  la  qua- 
lité de  cette  chair,  elle  varie  en  raison  des 
années  plus  ou  moins  favorables  à  la  coc- 
tion  des  sucs  Ci):  souvent  elle  ne  vaut 
rien  du  tout,  quelquefois  elle  se  rapprbche 
assez  de  nos  pèches  de  rigne  des  environs 
de  Paris,  etalors  elle  atteintla  plus  grande 
perfection  qu'il  lui  soit  possible  d'acqué- 
rir sous  notre  clhnatrLe  noyau  se  déucbe 
assez  facilement  de  la  chair  lors  de  la 
maturité;  il  est  très-gros,  très-dur,  très- 

(I)  No«t  terom»  «««,««,.  ici,  ^^^^  -«  „o« 
UTon.diji  di^  U  tempéra».,.  ««  «PpeK»  4  jo«er  « 
rôle  lr*«^inporUnt  dans  la  maturation  des  fraiu  k  péri- 
«rpa.,  «eidolca,  géUUneu,.  MM.  Pbitean  et  Tmpio,  at 
d  «Btrw  avant  «ox,  emploiell^  comme  <m  le  To^^  le  mot 
cocâ^-pjmrremlr.  la  m&n.  idé.;lo«v-  «»wto« 
iMité  de  U  maturation,  on  a  Tn  qu'O  y  arait,  «n  oflêt, 
jdenUté  d'action  entre  U  eliaUw  laetico  at  eeUc  aatn- 
relie  on  Miaire,  etqne  ]«•  réeiAet.  étaient  aonreni  Ir. 
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épais,  et  rappelle  à  la  fois  celai  de  Fa- 
roande  et  celui  de  la  pèche  ;  sa  surface  est 
garnie  d'aofractuositës  moins  nombreuses 
et  moins  profondes  que  celles  du  noyau  de 
cette  dernière ,  mais  plus  que  celles  des 
amandes  ordinaires.  On  trouTe,  dans  Vé- 
paisseur  de  sa  substance ,  des  conduits 
qui  contiennent  un  rëseau  de  fibres  des- 
séchées. L^amande  que  ce  noyau  reiifeà*me 
est  moins  douce  que  celle  du  commerce* 

a  L'arbre  qui  produit  cette  singulière 
yariélé  paratt  devoir  son  origine  à  un 
amandier  dont  la  fleur  aurait  été  fécondée 
l)ar  les  étamines  d'une  fleur  de  pécher  ; 
ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'on  pour- 
rait appeler  ce  fruit  avec  autant  de  raison 
péche-amandc  qu'amande-péche.  » 

Cette  sorte  d'anomalie  a  été  observée 
par  les  anciens,  du  temps  de  Pline^on  dé- 
signait sous  le  nom  de  tubères  les  fruits 
qui  l'oflraient.  En  parlant  des  pèches, 
nous  avons  signalé  une  variété  de  ce  fruit 
qui  a  beaucoup  d'analogie  avec  ïanumde' 
pèche.  Cette  circonstance  milite  puissam- 
ment en  faveur  de  l'opinion  qui  a  été 
émise,  que  ces  deux  fruits  avaient  une 
même  origine  ;  nous  avons  rapporté  une 
observation  de  H.  Knigbt,  qui  le  constate 
d'une  manière  péremptoire.  Ce  savant 
horticulteur  a  obtenu»  en  efiet,  des  jiéches 
d'un  arbre  issu  d'un  amandier  fécondé 
par  la  poussière  séminale  4^un  pécher  ; 
leur  chair  était  douce  et  fondante,  seule- 
ment elles  tendaient  à  s'ouvrir,  comnie 
l'amande  des  dames. 

Amande-pistache,  Cette  amande  n^atr 
teint  guère  que  i4  à  t5  lignes  de  lon^euc, 
sur  8  ou  10  de  diamètres  sa  surface  est 
cotonneuse,  sonbrov  estasses  mince  et  se 
détache  facilement  de  la  ooque  ou  ooyao  ; 
celui-ci  est  dur;  l'amande  qu'il  renferme 
est  douce,  mais  peu  savoureuse.  Il  y  a 
lieu  de  croire  que  cette  variété  acquiert 
en  Provence  des  qualités  dont  elle  ne  jouit 
pas  sous  le  climat  de  Paris ,  car  elle  y  est 
très-estimée.  Nous  ne  voyons ,  dans  ces 
caractères,  rien  qui  justifie  la  dénomina- 
tion qu'on  lai  a  donnée,  et  qui  puisse  la 
faire  confondre,  pour  le  vulgaire,  avec  la 
pistache  proprement  dite. 


FmUlTS   BUILBI7X»  ABUNDfi. 


Amande  de  montéigne.  On  en  distingue 
deux  eopècet ,  la  petite  et  k  gnode  :  là 
première  ofire  la  forme  d'un  gbnd;  la 
pdlicole  qui  enveloppe  le  hron  passe  du 
vert  au  hmn  et  du  brun  au  noirâtre.  La 
seconde  espèce  ou  variété  ne  diffère  de 
celle-ci  que  par  son  volome,  qui  est  beau- 
coup plus  considénible,  ei  oompaïaUe  à 
une  prune  de  Monfieor.  Lee  emandee  que 
renferment  les  coques  de  ees  fruits  m  rap* 
prochent  beaucoup  de  celles  d'Europe  ; 
elles  ofirent  cependant  celn  de  remar- 
quable, que  leur  tunique  externe  a  une 
teinte  rosée. 

Ces  deux  variétés  sont  très -communes 
aux  Antilles;  elles  y  sont  employées  aux 
mêmes  usages  que  les  nôtres.  Elles  crois- 
sent sauvages  sur  les  montagnes  ei  dam 
les  terrains  les  plus  arides. 

AMANDE  DES  INDES,  fruit  du 
badamîer  de  Malabar,  ou  arbre  à 
huile,  terminaîia  catappa,  L.;  tt^ 
mille  des  Éléagnées,  J. 

C^est  un  drupe  ou  noix  ovoïde  com- 
primée, rougeâtre  lors  de  sa  maturité; 
elle  renferme  un  noyau  oblong  très-dur, 
monosperme  ;  la  graine  se  compose  d'un 
gros  embryon  sans  endosperme. 

Ce  fruit  crott  naturellement  k  l'Ile-de- 
France  ;  on  fait  plus  d'asage  des  amandes 
que  du  fruit  proprement  dit;  elles  ont, 
en  effet,  une  saveur  qui  rappelle  celle  de 
nos  noisettes,  et  sont  très-communément 
servies  sur  les  tables  en  Amérique,  où 
elles  sont  assez  communes  et  employées 
aax  mêmes  usages  que  les  amandes  d^fiu- 
rope:  dles  sont  aussi  émulsives  et  servent 
à  préparer  du  lait  d'amandes  ou  araandée, 
que  l'on  administre  avec  succès  comme 
sédatif  et  rafratchissant  dans  tes  maladies 
inflammatoires.  On  en  extrait ,  en  outre, 
par  expression ,  une  huile  û:^^ ,  douce  » 
employée  également  avec  succès  dans 
Pusage  médical  et  dans  Tusage  alimen- 
taire :  elle  a  l'avantage  très-précieux  de 
rancir  difficilement. 
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Exmiten  chimiquû,  —  Somnises  â  fatta- 
Ijse,  cet  amandes  fournissent,  comme 
celks  d^Eorope ,  ane  huile  fixe,  —  de  la 
gomme,— da  sacre,  —  de  l'albunÛDe  et  de 
Teaa. 

On  confit  le  frnit,  encore  Tert,à  l'instar 
des  cornichons,  et  on  le  fait  entrer  dans 
la  composition  des  achars,  sorte  de  hors- 
d*ceiiTre  dont  on  fait  communément  usage 
dans  rinde.  Rnfin  le  brou  est,  attendu  la 
proportion  assez  considérable  de  tannin 
qu'il  contient,  employé  dans  les  arts  pour 
obtenir  une  teinture  noire. 

HSTACHE,  finiit    du   pistachier, 
^  pUtacia    vera,  L.  ;    famille   dcà 
Térébinthacëes,  J. 

Ce  fruit,  qu^on  nomme  noix- pistache, 
a  la  forme  et  le  volume  d'uoe  olive;  il  en 
difi^re  cepeodant  en  ce  que  sa  surface  est 
rugueuse,  conyexe  d'un  côté,  concaTe 
de  l'autre  ;  le  brou  est  peu  épais , 
de  couleur  cramoisi  teodre;  la  coque  est 
blanche  et  ligneuse;  elle  s'ouvre  en  deux 
Talves;  l'amande,  comme  celle  de  la  plu- 
part des  fruits  a  nojaux,  ne  commence  à 
prendre  de  la  consistance  que  lorsque 
celui-ci  est  formé;  elle  est  anguleuse,  re- 
couverte d'une  tunique  ou  pellicule  verte, 
qui  se  détache  assez  facilement  lorsqu'on 
la  plonge  dans  Teau  chaude;  elle  a  une 
•aveur  douce  très-agréable ,  qui  rappelle 
celle  de  la  noisette,  mais  elle  est  plus  aro- 
matique. 

Le  pistachier  fut ,  dit-on ,  apporté  du 
Levant  à  Rome  par  Yitellius,  gouverneur 
de  la  Syrie.  Pline  conseille  l'usage  de  l'a- 
mande pour  anéantir  l'effet  vénéneux  de 
la  morsure  des  serpents.  Elle  devait  alors 
jouir  d'une  énergie  bien  puissante,  ou  le 
venin  de  ces  animaux  devait  être  bien 
innocent  ;  car,  telle  que  nous  la  connais- 
sons, elle  est  loin  de  posséder  cette  pré- 
cfeuse  propriété. 

On  trouve  le  pistachier  au  Brésil  et  aux 
Antilles  ;  il  s'est  assez  récemment  natura- 
lisé dans  le  midi  de  l'Europe,  et  particn- 
liérementen  Espagne,  en  Italie  et  dans 
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nos  provinces  méridionales;  mais  c'est 
surtout  la  Sicfle  qui  fournit  aux  besoins 
du  commerce. 

La  fleur  du  pistachier  étant  unisexuelle, 
et  la  fécondation  s'opérant  conséquem- 
ment  difficilement,  les  paysans  de  la  Si- 
cile vont  à  la  recherche  des  chatons  de 
pistachiers  mâles ,  puis  ils  les  attachent 
au  sommet  des  pistachiers  femelles ,  et  le 
vent,  en  secouant  le  pollen,  favorise  la 
fécondation  (voir  Fécondation  croisée, 
chap.  V). 

Le  plus  grand  emploi  que  l'on  fasse  de 
ce  fruit  est  dans  l'art  culinaire  :  il  sert  A 
farcir  certaines  viandes  ;  on  en  fait  égale- 
ment usage  dans  l'office  pour  aromatber 
des  glaces,  des  sorbets,  des  crèmes,  gar- 
nir des  pièces  de  pâtisserie.  Enveloppées 
de  sucre,  les  amandes  de  pistaches  for- 
ment des  dragées  fines  très-estimées  ;  rou- 
lées dans  le  chocolat  et  ensuite  dans  la 
nonpareiUe,  ellet  forment  les  diablotins 
ou  diabolini;  piléea  enfin  avec  suffisante 
quantité  de  sucre  et  d'eau,  elles  forment 
une  émulsion  verte  qui  fait  la  base  dn 
looch  vert  ou  amendée  composée  { l'usage 
de  celui-ci  est  depuis  longtemps  tombé 
en  désuétude,  et  c'est  avec  raison,  car  il 
n'est  pas  plus  sédatif  que  le  looch  blanc, 
et  il  est  d'un  aspect  moins  agréable. 

Les  propriétés  médicinales  del'amânde- 
pistache  sont  d'être  adoucissante,  forti- 
fiante et  aphrodisiaque;  elle  fournit,  par 
expression,  une  huile  verdâtre  assez  aro- 
matique, d'une  saveur  douce;  elle  a, 
comme  l'amande  qui  la  fournit,  et  cela  se 
comprend,  l'inconvénient  de  rancir  asses 
facilement. 

Pistache  bâtarde  ou  fausse ,  fruit  du 
staphylier,  siaphylea  pinnata,  h,;  (amitié 
des  Rbamnoïdées,  J. 

Elle  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
membraneuse  ou  vésiculeuse,  renfermant 
une  ou  deux  graines  globuleuses,  luisan- 
tes, tronquées  i  la  base  ou  è  leur  point 
d'insertion,  d'où  leur  vient  le  nom  de  nez 
coupé,  patenâtre;  les  semences  ou  amandes 
ont  un  léger  goût  de  pistache,  mais  elles 
sont  plus  acres,  et,  partant,  beaucoup 
moins  agréables. 
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Ce  fruit,  qui  offre  comme  on  le  foit,  quel- 
que aoalogie  ayec  le  prdcëdcDt,  ne  mûrit 
sous  le  climat  de  Paris  qu^en  septembre,  et 
encore  d^une  manière  tellement  incom- 
plète, quH!  est  impossible  d''en  retirer 
comme  on  le  fait  dans  les  pays  méridio- 
naux, 011  il  croît  assez  abondamment,  une 
huile  fixe  et  douce  qui  sert  dans  les  usages 
alimen  tiiires  et  qu^on  emploie  souTen  t  avec 
succès  pour  combattre  les  affections  rhu- 
matismales. 

Le  noyau  se  perfore  assez  facilement,  et 
sert  à  f«iire  des  espèces  de  colliers  on  amu- 
lettes pour  les  enfants. 

Le  faux  pistachier  est,  en  raison  duTert 
foncé  de  ses  feuilles ,  placé  avec  avantage 
dans  les  bosquets  ;  il  y  forme  Topposilioo 
la  plus  heureuse  avec  les  arbrisseaux  à 
feuillages  plus  clairs,  tels  sont  le  blanc  de 
Hollande,  Tolivier  de  Bohême,  etc. 

ARACHIDE  ou  pîstaebe  de  terre, 
mamoubides ,  arachis  hjrpogœa^ 
L.;  famille  des  Légumineuses,  J. 

Ce  fruit  sVfire  sous  la  forme  d^une 
gousse  cylindrique  pointue,  de  la  gros- 
seur du  petit  doigt,  longue  d''eoviron 
un  pouce  à  iS  lignes,  rugueuse  a  la 
surface,  renfermant  une  ou  deux  graines 
tronqucfes  du  cM  où  elles  se  touchent ,  et 
contenant  chacune  une  amande  de  la 
grosseur  d^une  petite  noisette  ;  la 
tunique  externe  ou  ëpicarpe  est  de  cou  - 
leur  roiigeâtre . 

Le  de'velopperoent  de  ce  fruit  offre  une 
singularité  bien  remarquable  et  dont  on 
ne  connaît  qu'un  autre  exemple  dans  le 
Lathjrrus  amphicarpos ,  c'est  qu'il  ne 
peut  s'^effectuer  que  dans  la  terre.  Aussi 
n'est-ce  pas  sans  étonnement  qu'on  voit 
les  pédoncules  ou  plus  exactement,  suivant 
M.  Poiteau,  la  portion  tubnlairede  la  fleur, 
lorsque  la  floraison  s'est  effectuée,  s'incli- 
ner vers  la  terre  et  lui  confier  les  ovaires, 
qui  ne  tardent  pas  à  prendre  un  accroisse  • 
•ncnt  que  n'offrent  pas  ceux  qui,  moins 
lirureusemcnt  placé:!,  sont  trop  éloignés  du 
sol  pour  s'y  fixer. 


.  L'amande  que  renferme  l'arachide  a  «la 
saveur  assez  dooce  et  qui  se  raj^proche  da 
celle  de  l'amande  commune  lorsqu'elle  aat 
récente  :  elle  forme  une  ressource  alimen- 
taire assez  importante  dans  certaines  con- 
trées ;  mais,  pour  la  conserver  et  lui  enle- 
ver la  saveur  acre  qu'elle  ne  tarde  pai  à 
acquérir ,  on  la  soumet  à  l'action  de  Teaa 
bouillante  ou  a  une  légère  torréfaction  : 
cette  dernière  lui  communique  un  goiU 
qui  rappelle  celui  de  la  pistache,  pistada 
vera. 

L'arachide,  importée  du  Brésil,  et  culti  • 
rée  maintenant  avec  succès  en  Espagne  et 
dans  nos  déparlements  méridionaux,  peut 
devenir  une  branche  de  commerce  fort  in- 
téressante. On  a  proposé  l'emploi  de  l'a- 
mande torréfiée  comme  succédanée  da 
café;  mêlée,  dans  certaines  proportions, 
avec  le  cacao,  elle  forme  un  chocolat  fort 
agréable.  M .  Virenque,  professeur  de  chi- 
mie à  Montpellier,  en  a  le  premier  extrait 
une  huile  grasse  assez  douce  pour  être  em- 
ployée dans  les  usages  économiques;  elle 
peut  aussi,  et  avec  plus  de  succès  encore, 
être  employée  dans  les  arts,  car  elle  rancit 
difficilement;  elle  est  tellement  abondante, 
qu'acné  forme  environ  la  moitié  du  poids 
de  Tamande.  Il  résulte,  d'expériences  fuites 
par  M.  Guérin  d'Avignon,  que  celte  huile 
brûlée  à  une  lampe,  comparativement 
avec  de  l'huile  d'olive ,  l'a  emporté  lor 
cette  dernière  par  l'écbt  de  sa  lumière  et 
par  sa  durée. 

Examen  chimique. 

MM.  Hervey  et  Payen  ont  obteno 
de  io5o  gr.  de  fruit  ou  gousse  d'arachide 
>  ^9^  fP^'  d'amandes  qui  ont  fourni  les  pro- 
duits suivants  :  huile  extraite  à  froid, 
s>9 gr.;— -huile  obtenue  k  chaud.  Soi  gr.; 

—  huile  extraite  au  moyen  de  l'élher,  33; 

—  marc,  791  ;  -  perte,  119.— Total  sem- 
blable, 1495  gr. 

Ces  chimistes  pensent  que  l'huile  d'ara- 
chide, attendu  son  extrême  fluidité,  son 
absence  d'odeur,  pourrait  être  employée 
avec  avantage  dans  l'art  du  parfu- 
meur, pour  extraire  dos  fleurs  les  plus 
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flëlicates  Tarone  tua  te  qu'elUs  coniî«n- 
Qeot. 

Il  r^ulte,  d*ane  analyse  des  marnes  sa - 
yants ,  que  les  semeDces  d^arachide  sont 
coinposffes  d^buile  fixe,  —  de  caseum  ,  — 
d^eau,  —  de  ligneux,  —  de  ligneux  cristal- 
lîsable,  — •  de  phosphate  et  malate  de 
chaux ,  —  de  gomme ,  —  de  matière  co- 
lorante, —  de  soufre,  —  d^amid'U,  — 
d^huile  essentielle ,  — d'hyt'rochlorate  de 
potasse  et  diacide  malitjue  lihre. 

«  Le  marc  des  graines  d'*aracbide,»  dit 
M.Virey,  a  exprimées  sans  être  torréfiées, 
fQurnit  une  matière  amylacée  farineuse, 
propre  â  entrer  dans  les  pâtisseries  selon 
DUoa;  mais  son  usage  le  plus  frë(]uent  au- 
jourd'hui, t-n  Espagne,  consiste,  après  avoir 
tomffië  lette  matière,  à  la  mêler  par  moi- 
tié', ou  même  dans  la  proportion  des  deux 
tiers,  avec  du  cacao,  du  sucre  et  quel- 
ques aromates  :  on  en  fabrique  ainsi  un 
chocolat  commun  qui  forme  la  nourriture 
journalière  et  presque  exclusive  des 
Espagnols  des  cbsses  les  plus  ^rauTres.  » 
■  La  pistache  de  terre  se  développe  assez 
Ibcilement,  mais  il  ne  faut  pas  la  confier 
trop  tAt  au  sol;  sa  propagation  pourrait 
a^eflectner,  avec  avantage,  sons  le  climat 
de  Paris,  dans  les  bonnes  expositions 
et  en  la  garantissant  des  variations  trop 
brusques  de  température. 

FAINE,  fruit  du  hèire^/agus  s/ha^ 
tica,  L.  ;  fkm.  des  AmenUc^i  J. 

Ce  fruit  est  de  la  grosseur  d^une  petite 
noisette ,  sa  forme  est  triangulaire ,  sa  sur^ 
face  est  lisse,  son  écorce  est  brune;  elle  en- 
veloppe deux  graines  ou  amandes  oblon- 
gués,  striées,  couvertes  d^une  tunique  ou 
épicarpe  mince;  leur  parenchyme  est 
blanc  et  gras  au  loucher. 

Tous  les  animaux  frugivores,  et  notam- 
ment les  bêtes  fauves ,  les  vaches  et  les  co- 
chons sont  très-avides  de  ce  fruit,  il  en- 
graisse merveilleusement  les  oiseaux  de 
baste-cour.  Il  est  surtout  précieux  par 
rbuile  abondante  et  douce  qu'if  contient; 
elle  peut  remplacer  toutes  les  autres  huiles 


comestibles, quelques  personnes  la  préfè- 
rent même  pour  la  préparation  des  ali- 
ments. 

I  eê  anciennes  forêts,  et  notamment  celles 
d^Bu,de  Crécy  et  de  Compiègne,  étant 
formées  en  partie  de  hêtres,  fournissent 
une  prodigieuse  quantité  de  fatnes;  mais 
c'est  surtout  aux  environs  de  cette  der- 
nière que  s^eficctuerextràctiun  deTbuile 
pour  les  besoins  du  cominerçe.  Ce  genre 
d^exploitation  foriAe,  pour  les  habitants  de 
cette  contrée,  uue  ressource  assez  impor- 
tante, car  on  n^estime  pas  à  moins  d*un 
hectolitre,  dans  les  bonnes  années, le  pro- 
duit  d'un  arbre  rigoureux, 

Uttite  de  fatnê. 

Lorsque  le  fruit  est  mûr^  ce  qui  a  lieu 
au  commencement  de  l'automne,  on  se- 
coue les  branches  pour  proroquer  sa 
chute ,  et  on  le  reçoit  sur  des  draps  préa- 
lablement étendus  sur  le  sol  ;  on  opère  une 
sorte  de  tnage,  on  étend  à  Pombre  les  plus 
saines  pour  leur  faire  éprouver  un  com- 
mencement de  dessiccation,  ensuite  on 
les  concasse  soit  à  l'aide  de  cylindres ,  soit 
au  moyen  d^une  jpeuli;;  on  vanne  et  on  cri- 
ble pour  débarrasser  les  amandes  des  frag- 
ments de  coques  qui  y  sont  mél^;  après  en 
a^oir  opéré  la  dessiccation,  soit  natureile- 
nuent,  soit  artificiellement,  on  soumet  les 
amandes  dans  des  auges  consacrées  à  cet 
usage,  à  l'action  de  forts  pilons,  qui  les  ré- 
duisent en  pâte;  on  enferme  celle-ci  dans 
des  sacs  de  toile  ou  de  coutil,  et  on  soumet 
à  la  presse;  l'huile  qui  en  résulte  csl  aban- 
donnée dans  de  grands  vases  ou  jarres  pour 
y  déposer  les  parties  muqueuses  ou  fèces, 
qui  ont  été  entraînées  par  la  pression ,  et 
on  verse  l'huile,  ainsi  dépurée,  daps  le  com  - 
mcrce,  où  elle  est  souvent  vcndiie  pour  de 
rhuile  d'olive  ;  elle  a  l'avantage  de  se  con- 
server longtemps  sans  altération,  et  con  - 
trairement  aux  autres  huiles,  de  s^amé- 
liorer  en  vieillissant. 

Ce  procédé,  qui  est  incontestablement  le 
meilleur,  puisque,  indépendamment  delà 
supériorité  de  qualité  de  l'huile  qu'il  four- 
nit, il  offre  l'avantage  de  donner  des  tour- 
teaux qui  peuvent  servir  de   nourriture. 
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ans  bestiaux ,  n'est  malheureaseraent  pas 
le  plus  généralement  employa.  On  neprend 
pas  ordinairement  la  précaution  de  sépa- 
rer les  coques;  elles  retiennent  alors  une 
certaine  quantité  d^huilc,  qu'on  ne  peut 
leur  enlever  qu'en  ajoutant  de  l'eau  et 
faisant  bouillir.  Cette  méthode  altère  sa 
pureté,  et  les  tourteaux,  loin  d'être  nour- 
rissants^ ne  sont  plus  propres  qu'à  brûler; 
il  est  Trai  qu'ils  ne  sont,  même  dans  ce  cas, 
pas  sans  utilité,  car  ils  remplacent  le 
ch^bon  dans  les  usagies  domestiques. 

Lafatne  fournit  généralement  de  qua- 
torze k  quinze  pour  cent  d'huile  ;  sa  sa- 
Teur  est  un  peu  acre  lorsqu'elle  est  ré- 
cemment extraite,  mais  elle  perd  cette 
âcreté  arec  le  temps;  on  a  proposé,  pour 
obtenir  le  même  résultat  instantanément, 
de  la  faire  bouillir  avec  de  Feau;  mais 
cette  opération  ne  pouvant  s'effectuer  sans 
provoquer  son  altération ,  il  vaut  mieux  , 
comme  l'a  proposé  M.  Guibourt,  la  mêler 
simplement  avec  de  l'eau  froide  et  agiter 
pour  favoriser  les  points  de  contact  ;  le 
principe  acre  étant  soluble  dans  l'eau ,  on 
comprend  qu'on  l'entratne  en  effectuant 
U  séparation  de  l'huile  et  de  Peau. 

Quelques  ménagères ,  pour  obtenir  une 
huile  plus  pure,  font  choix  des  plus  belles 
fatnes  et  en  font  effectuer  soigneusement 
la  décortiçation  à  la  majn  par  des  enfants; 
on  estime  que  cbacun  d'eu^  peut  aisément 
fournir  par  jour  une  livre  d'amandes;  le. 
résidu,  après  l'extraction  de  Thu^le,  con- 
tient assez  de  principe  féculent  pu  am  jlacé 
pour  pouvoir  être  converti  en  une  sort^ 
de  pain. 

Examen  chimique.  Le  fruit  du  hêtre  ou 
la  fatne  est  formé  d'une  enveloppe  corti- 
calcligneuse^  d'une  amande  à  parenchyme 
huileux,  et  d'un  principe  muqueux  assez 
abondant.  L'huile  que  fournit  cette  der- 
nière est  de  couleur  jaune  clair  ^  son  odeur 
est  particulière  et  sa  saveur  est  fade  ;  elle 
se  congèle  à  17  degrés;  sa  pesanteur 
spécifique  est  de  o^gaaS,  l'eau  étant  i  ,000  ; 
elle  n'est  pas  seulement  employée  comme 
substance aUmentaire,  elle  sert,  en  outre, 
k  Féclairagc  et  forme  avec  la  soude  uu 
tavon  assez  icrme,  mais  qui  reste  gras. 


SÉSAME  JUGEOUNE,  fraît  da 

sesamum  orientale  ^    L.;    femille 
des  Bignoniacées,  J. 

Ce  fruit  s'ofire  sous  la  formé  d'une  cap- 
sule allongée ,  composée  de  côtes  trans- 
versales et  marquée  de  4  sillons  longitu- 
dinaux assez  profonds  ;  elle  se  divise  en 
a  loges  dont  chaoune  est  partagée  par  )a 
saillie  de  l'angle  rentrant  du  sillon,  et 
renferme  un  grand  nombre  de  petites 
graines  blanchâtres  de  forme  ovoj[de  et 
attachées  a  un  plaoenta  centra). 

La  plante  qui  fournit  ce  singulier  fruit 
est  originaire  de  Flnde  orientale  ;  on  la 
cultive  en  Egypte  et  en  Italie  poor  les 
usages  domestique  et  médical;  ses  feuilles 
sont  réputées  énioUientef  »  mais  c'est  sur- 
tout pour  sa  semence  huileuse.  L'huile 
fixe  qu'on  en  extrait  par  expression  est 
très-est|mée;  on  ne  la  fait  pas  seulement 
entrer  dans  la  préparation  de  certains 
aliments,  on  l'emploie  dans  la  toilette  ; 
elle  est  connue  de  temps  immémorial,  et 
a  été  signalée  et  vantée  par  Pline  et  I>ios- 
coride;  les  dames  égyptiennes  en  font 
encore  gr^nd  cas,  et  lui  attribuent  des 
propriétés  cosmétiques  très- puissantes. 

Lm  anciens  nommaient  tahiaé  un  mets 
composé  de  pâte  de  sésame ,  de  miel  et  d# 
citron  :  ils  devaient  avoir,  il  fant  en  con- 
venir, des  estomacs  bien  robustes  pour 
qu'ils  pussent  opérer  la  digestion  d'un 
mélange  semblable ,  surtout  si  les  pn>cé- 
dés  d'extraction  de  l'huile  n'étaient  pas 
meilleurs  que  de  nos  jours  ;  car  on  sait 
que  les  Égyptiens  n'obtiennent  encore  de 
Tolive  qu'une  huile  très  -  inférieure  en 
qualité,  et  que  nous  n'emploierions  que 
dans  les  arts. 

Le  sésame  d'Allemagne,  caméline,  fruit 
du  cameUna  sativa,  famille  des  Crucifères, 
fournit  une  huile  plus  commune  qui  sert 
à  l'éclairage  et  à  la  fabrication  du  savon 
noir.  Cette  graine  sert  à  engraisser  la  yo- 
laille. 
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COTON,  fruit  du  cotonnier  bom- 
bace,  gossjrpium  usîtatissimum^ 
Fée;  fiunille  des  Malvacées,  J. 

U  s'c^[Ve  sons  la  forme  dHine  capiule 
ovoïde  à  9  oa  5  tilloiis  longitadinauz,  for- 
mée de  S  ou  5  loges  qni  coDtienDeiit  cha- 
cune de  8  â  8  graines  enTironn^es  d^on 
duvet  blanc  pinson  moins  long,  qui  cons- 
titue le  coton  proprement  dit  ;  leur  pMs- 
penne  est  knîleox  et  d'un  blanc  verdâtre. 

Le  cotonnier  est  originaire  des  Indes 
orientales  ;  il  était ,  avant  la  découverte 
de  PAmérique,  presque  exclusivement 
cidtivë  dans  les  belles  et  fertiles  plaines 
de  la  Géorgie  ;  maintenant  les  quatre  par- 
ties du  monde  se  partagent  sa  culture  : 
cette  plante  était  connue  des  anciens. 
PUne  attribue  an  cotonnier  des  feuilles 
semblables  a  celles  de  la  vigne  ;  on  verra 
plus  tard  qu'il  existe  une  variété  connue 
sous  le  nom  de  gossjrpium  viUfolium*  «  La 
première  mention  du  cotonnier,  »  dit  M.Pée 
(ouvrage  cite') ,  ^  se  trouve  dans  Théo- 
phraste,  que  Pline  a  copié  presque  littéra- 
lement; des  arbres  porte-laioe,  »  dit-il, 
a  croissent  dans  Vue  de  Tylos,  sur  la  c6te 
orientale  du  golfe  Arabique.  Leur  laine 
est  contenue  dans  un  globedelagrosseuiy 
d'une  pomme,  qui  s'ouvre  lors  de  la  ma* 
turité.  Il  ajoute  qu'on  fait  de  ce  duvet 
des  tissus  plus  ou  moins  précieux.  C'est 
lebyssus  ou  lin  oriental,  qui  servait  à  faire 
Its  vêtements  des  prêtres  d'Egjpte.  »  Le 
Mallaba  de  Zébet,  et  d'autres  poèmes  an* 
teneurs  au  siècle  de  Mahomet,  parient 
des  voiles  de  coton  qui  fermaient  les  pa  • 
lanquins  des  femmes  turques. 

En  Cliine  et  en  Arabie ,  la  onlture  du 
coton  et  la  fabrication  des  tisane  qu'il  sert 
à  former  étaient  poussées  à  un  si  haut 
degré  de  perfection ,  qu'on  comparait  Ces 
derniers  à  des  toiles  d'araignées. 

.  La  semence  oa  graine  du  cotonnier  est 
emplojTjée ,  dans  l'Inde ,  pour  faire  des 
émulsiona rafraîchissantes;  à  cet  efiet,  on 
la  broie  avec  de  l'eau ,  et  on  passe.  On  en 
exlr^it-anssîf  par  expression,  une  hnile 
ûxe,  qu'on  «mploic  au  BrésU  dans  les  usa  - 


ges  alimentaires ,  et  qu'on  brûle  â  Cayenne . 
Lorsque  la  graine  de  6oton  a  été  soigneu- 
sement séparée  du  parenchyme  sec  et 
cotonneux  qui  la  revêt,  on  la  donne 
pour  nourriture  aux  volailles  et  aux 
bestiaux,  qu'elle  engraisse  assez  prorop- 
tement. 

Desvaux  a  trouvé  dans  le  coton  une 
substance  particulière,  à  laquelle  il  a 
donné  le  nom  de  gossjrpine;  elle  a  la  pro- 
priété de  brftler  avec  rapidité,  lorsqu'on 
la  traite  par  l'acide  nitrique  ;  elle  donne 
de  l'acide  oxalique,  sans  passer  à  l'état  de 
gelée. 

Bien  que  le  duvet  on  bourre  qui  entoure 
la  graine,  et  qui  constitue  le  coton 
proprement  dit,  ne  fasse  pas  rigoureuse- 
ment partie  du-  firuit,  son  histoire  est 
trop  intéressante  )K>ur  que  nous  n'indi- 
quions pas,  au  moins,  comment  s'effectue 
sa  récolte. 

Les  capsules  florales  du  cotonnier  com- 
mencent â  mûrir  â  la  fin  de  septembre  ; 
de  vertes  elles  deviennent  jaunâtres,  puis 
elles  s'ouvrent  et  permettent  au  coton  de 
se  distendre  et  de  s'échapper  en  écume 
floconneuse,  du  plus  beau  blanc;  c'est 
alors  qu'il  convient  d'en  opérer  la  récolte; 
elle  doit  s'efibctner  le  matin,  afin  que  les 
feuiUea  qui  commencent  à  se  dessécher 
étant  plus  molles  et  conséquemment  moins 
fragiles ,  ne  se  mêlent  pas  au  coton.  Dans 
cer^nes  contrées,  on  enlève  seulement  le 
coton  de  la  capsule,  sans  séparer  celle-ci 
de  la  tige.  Ce  mode  de  procéder  a  l'avan- 
tage d'éviter  les  fragments  de  valves  qui 
les  composent,  fragments  qni,  mêlés  au 
ootoo,  augmentent  la  difficulté  de  le  car- 
der, et  nuisent  à  sa  qualité.  On  l'introduit 
dans  deasacs  pour  en  opérer  plus  facile- 
ment le  transport,  puis  on  l'étend  an  so- 
leil, jusqu'À  ce  qu'il>8oit  eo  état  d'être  em- 
magasiné. L'opération  la  plus  difficile 
consiste  à  en  séparer  les  graines.  Avant 
l'emplot  de  la  dkachine  it  cylindre  imagi- 
née par  un  Américain  nommé  Whitney, 
elle  se  faisait  à  la  main,  ainsi  qu'on,  le  pra- 
tique encore  dans  l'Inde;  mais,  depuis 
cette  invention  ,  l'opération  s'effectue 
assez    promptement    pour    qu'un     seul 
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homme  paisse  en  nettoyer  dt  trente  â 
quarante  libres  par  jour. 

Cette  machine,  d''ane  composition  assez 
simple,  consiste  en  deux  cylindres  ou  rou- 
leaux de  hois  disposes  horizontalement 
Ttlja  au-dessus  de  Tautre,  tournant  en 
sens  inverse,  et  assez  rapproches  pour  que 
le  coton  seul  puisse  passer;  les  graines 
sontrepoussees  d^un  côte'  etrëserre'es  pour 
la  culture  si  elles  sont  saines  ;  ou  données 
aux  bestiaux  et  aux  volailles,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut,  si  on  a  eu  re- 
cours à  la  chaleur  d^un  four  pour  provo- 
quer rouvert  ure  des  coques;  ce  qui  arrive 
principalement  lorsque  )a  mauvaise  sai- 
son ne  permet  pas  de  les  laisser  éclater  sur 
la  tige. 

^  .choix  de  la  graine,  le  sol,  la  culture 
le  climat  sont  autant  de  circonstances  qui 
influent  sur  la  qualité  du  coton;  nous 
renverrons,  pour  cette  partie  de  son  his- 
toire, au  Dictionnaire  d  histoire  natureUe^ 
publié  sous  la  direction  de  M.  Boiy  de 
Saint-yîncent ,  et  à  la  Flore  des  Antilles, 
pju*  M*  Descourtilz.   Quant  aux  prërao- 
t^ofis  qu'exigent  le  carduge  ,  remballage 
et  |a  conservation  du  coton,  Texcellent 
article  que  M  Robiquet  a  donné,  dans  le 
Diclionnaii^e  technologique  des  arU  et  mé- 
tiers,  fournira  'à  ceux  de  nos  lecteurs  qui 
voudront  y  avoir  recours  les  renseigne- 
ments les  plus  précieux;  ils  y  trouveront, 
ep  outre,  lo  un  tableau  des  tares  d^usage 
dans  le  commerce  pour  les  différents  em- 
ballages du  coton  ;  2»  une  liste  des  cotons 


harbadense  :  il  est  originaire  d'Amérique, 

et  offre  beaucoup  d''analogie  avec  le  ce 
ton  nier  herbacé  ;  il  s^éléve  un  peu  plus 
haut. 

"  4«  Coton  nier  Vel  u ,  gossypium  hirsututm 
il  est  également  originaire  d^Aroérique  et 
remarquable  par  Tabondance  et  la  qualité 
de  ses  produits. 

hf*  Cotonnier  arbrisseau,  gossypium  re- 
Ugiosum  :  il  est  originaire  de  Tlnde  ou  àe 
la  Chine;  on  Vy  cultive  abondamment; 
cef  produits ,  d'une  excellente  qualité , 
servent  à  la  fabrication  du  nankin  ;  on 
ignore  si  la  couleur  de  celte  étoffe  est  due 
&  la  matièrecolorante  qui  est  souvent  unie 
à  la  gossypine  ou  à  une  teîntare  artifi- 
cielle. 

6«  Cotonnier  à  feuilles  de  vigne,  gossy* 
pium  vitifolium  :  on  le  cultive  à  Flle-de- 
France  ;  il  se  distingue  par  ses  fleurs ,  qni 
sont  grandes  et  maculées  de  pourpre. 

FRUIT  DU  PEUPLIER  DTTAUB, 
populus  Ualicay  L.;  Cuniile  des 
Amentacées,  J. 

Il  s\)fiV«  sous  la  forme  d^une  capsule 
florale,  beaucoup  plus  petite  que  celle 
du  cotonnier,  biloculaire,  renfermant 
plusieurs  graines  surmontées  ou  envelop- 
pées d^une  sorte  de  houppe  ou  duvet  co- 
tonneux destiné  à  faciliter  leur  disper- 
sion. Le  coton  quHl  fournit  est  plus  fin  et 
plus  soyeux  que  le  coton  indien  ou  amé- 


suivanl  leurs  qualités,  et  des  observatiops  I  ricain;  ses  fibres  sont  moins  longues,  mais 
sur  chaque  espèce.  1  elles  ne  le  cèdent  en  rien  à  ce  dernier, 


Nous  croyons  toutefois  devoir  mention^- 
ner  ici  les  principales. 

10  Cotonnier  herbacé,  gossypium  her^ 
hsiceum  :  on  le  croit  originaire  de  Malte;  il 
est  cultivé  en  Perse  ^  en  Syrie  et  dans 
PEurope  méridionale  ;  sa  hauteur  dépasse 
rarement  i8  a  so  poucss  ;  il  est  rameux. 

90  Cotonnier  arborescent,  gossypium 
Kwhoreum  :  on  le  cultive  en  Egypte,  dans 
rinde  et  dans  quelques  parties  de  TAsie 
Mineure;  il  atteint  rarement  plus  de  toa 
I S  pouces. 

3*  Cotonnier  des  Barbades,  g9.«i;^/yitfif| 


comme  conservatrices  de  la  chaleur.  Ce 
que  nous  en  avons  recueilli  nous  a  para 
très-propre  à  faire  une  sorte  de  ouate; 
nous  ne  doutons  pas  que,  dans  certains 
cas,  et  notamment  pour  le  pansement  des 
brûlures,  il  ne  puisse  remplacer,  avec 
avantage,  le  coton  exotique.  Sa  récolte 
n^t,  malheurensement,  pas  fooile,  at- 
tendu la  hauteur  qudquefois  i>rodigiease 
qu^atteint  cette  espèce  de  peuplier,  et 
•urtont  Texiguité  deaa  fleur. 

Les  semences  sont  tiès-peiites,  et  letir 
isolement  de  la  bourre,  coiiséquemmeii^ 
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Msez  difficile  â  opérer  :  bien  qu^oo  dVo 
lit  i>as  fait  l'analyse,  od  Toit  i  leur 
e^meo,  même  superficiel,  qu'elles  sont 
huileuses;  il  y  a  lieu  de  croire  qu'elles  con- 
tiennent les  autres  principes  qui  se  len- 
oontrent  dansl^si  mences  du  gossypium, 

BOMfiAGE ,  fruit  du  bombacier 
peutandre ,  bombax  pentandra  , 
(i.;  fiimille  des  Bombacées,  J. 

Ce  fruit  s'oflVe  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule longue  dVnviron  5  â  6  pouces,  rc- 
Ir^e  yers  sa  base,  a  5  loge»  pol^spcrmes, 
s'ouvrant  en  6  valves  presque  ligneuses, 
«l  renfermant  des  graines  piriformes,  en- 
veloppées d'une  bourre  cotonneuse ,  et 
dont  la  substance  est  huileuse. 

L*usage  de  ce  fruit  est  très-limitë;  ce- 
pendant, cueiUi  encore  vert  et  cuit  dans 
Peto  ou  sous  la  cendre,  on  rappUque  sous 
forme  de  cataplasme  sur  les  artères  tem- 
pordts,  dans  les  céphalalgies  aiguës. 

Le  duvet  cotonneux  qui  enveloppe  la 
grtine  sert  &  faire  des  moxas;  son  usage 
le  plus  conmun  consbte  dans  la  confec- 
tion ,  après  un  cardage  préalable ,  d'oreil- 
lers, de  matelas  et  de  coussins  ;  on  en 
exporte  même  maintenant  une  asscr 
grande  quantité  en  Angleterre,  et  il  y  est 
Pobjet  d'une  nouvelle  industrie  qui  con- 
siste, par  l'opération  du  foulage  et  de  Tap- 
prét,  a  en  fabriquer  des  chapeaux  dits 
castors. 

FROMAGER"  PYRAMIDAL,  oua- 
ûer^firuit  du  bombax  pyramidalis^ 
L.;  Cftinille  des  Bombacées,  J. 

C'est  une  capsule  pyramidale  et  pen- 
tagone, longue  de  8  à  lo  pouces;  elle  est 
sillonnée  longitudinalement,  et  sa  surface 
est  veloutée;  elle  s'ouvre,  par  le  bas,  en 
&  valves,  qui  répondent  à  an tant'de  loges; 
celles-ci  renferment  de  très-petites  grai- 
nés  de  contexture  grasse  et  huileuse,  en- 
Tîronnées  et  comme  perdues  dans  une 
bourre  rougeâtre  très-abondante  et  très- 
fine. 


Les  propriétés  médicinales  de  ce  fruit 
sont  les  mêmes  que  o^es  du  fromager 
pentandre. 

ASCLEPIAS  de  Syrie,  herbe  à  ouate, 
fruit  de  \*asciepias  sjrriacay  L.; 
famille  des  Âsclépiadées,  J. 

C'est  une  follicule  double,  mais  simple 
quelquefois  par  l'avorferoent  de  l'un  des 
ovaires;  les  graines  sont  comme  dépri- 
mées sur  deux  faces,  elles  portent  une 
aigrette  «es^ile.  Ce  fruit  est  surtout  remar- 
quable par  Taigrer  te  cotonneuse  qui  sur- 
monte la  graine  et  qui  a  fait  donner  â  la 
plante  le  nom  d* herbe  à  ouate,  vulgaire- 
ment ouète. 

Des  essais  ont  été  tentés  par  plusieurs 
économistes,  et  notamment  par  M.  Le- 
normand,  pour  mettre  à  profit  cette  sorte 
de  coton  ;  c''est  ainsi  qu'il  en  a  fait  filer  et 
tisser,  et  qu'il  en  est  résulté  une  étofle 
d'un  aspect  assez  agréable ,  mais  d'une 
résistance  assez  faible  néanmoins;  on  a 
cherché  aussi  à  en  faire  une  sorte  de  ve- 
lours, de  molleton,  à  en  fabriquer  des 
chapeaux;  mais  ces  produits  n'étaient 
malheureusement  pas  d'une  longue  durée. 

Ce  duvet  forme  une  assez  bonne  char- 
pie; il  peut  servir  a  faire  des  moxas  qui 
brûlent  avec  une  grande  facilité  et  ont 
l'avantage  d'effectuer  une  cautérisation 
uniforme. 

PIN,  fruit  du  pin,  pinus^  L.  ;  famille 
des  Conifères,  J. 

C'est  un  fruit  ou  plutôt  une  réunion  de 
fruits  en  forme  de  c6ne,  de  grosseur  va- 
riable suivant  les  espèces  ,  mais  toujours 
terminal  ;  les  écailles  qui  le  composent 
sont  dures,  ligneuses;  elles  sont  générale- 
ment plus  renflées  au  sommet  qu'à  la  base, 
et  figurent  une  sorte  de  clou.  \  la  base  de 
chacune  de  ces  écailles ,  on  trouve  deux 
noix  ovales  ouoblongues,  terminées  ou  en- 
vironnées par  une  aile  membraneuse  plus 
ou  moins  solide  et  plus  ou  moins  grande. 
Ces  noix  on  nucules  s'ouvrent  en  deux 
valves  pendant  h  germination  ;  elles  ren* 
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ferment  un  endosperme  blane  et  charnu, 
oflraiit  an  centre  l'embryon  y  et  dMèé  en 
s  ou  4  cotylédons  linéaires. 

LaC  réunion  des  calices  on  c6ne  a  fait 
donner  à  ce  fruit  le  nom  de  pomme  de  pin  : 
il  figure  dans  les  attributs  de  Baocbns. 
Les  prêtres  de  Cjbèle ,  lorsqu'ils  cam- 
braient lenrs  mystères,  couraient  armés 
de  thyrses  dont  les  extrémités  étaient  sur- 
montées de  pommes  de  pin  ou  cônes,  dé- 
nomination consacrée  pour  indiquer  ce 
genre  de  fruit. 

On  distingue  plusieurs  espèces  de  pins, 
mais  nous  n'indiquerons  que  celles  dont 
les  fruits  offrent  quelque  utilité. 

PiK  o'OcciniiiT,  fruit  du  ptnui  oocidenr 
talis.  Il  a  le  plus  ordinairement  de  4  â 
6  pouces  de  long,  il  est  ovale  obtus,  com- 
posé dVcailles  tronquées  e^,  anguleuses, 
épaisses  à  leur  sommet,  et  offrant  à  leur 
base  des  nucules  ou  semences  ailées ,  de 
forme  oblongue  et  irrégulière,  composées 
d'une  coque  osseuse  de  copieur  jaunâtre, 
et  d'une  amande  blancbe  et  huileuse. 

L'arbre  qui  le  fournit  présente  beau- 
coup d'analogie  arec  le  pin  de  lord  Wey- 
moutb,  pinus  strobus.  Les  amandes  de  ce 
cône  sont  comestibles,  on  les  mange 
comme  les  cbitaigoes;  soumises  à  la 
inresse,  elle  fournissent  une  huile  fixe  qui 
peut  rempUcer,  dans  certains  cas,  celle 
d'amandes  douces ,  mais  elle  rancit  plus 
facilement. 

Ce  fruit  est  très-recherché  par  certains 
animaux  rongeurs,  et  notamment  les  loirs 
et  les  écureuils  ;  les  perroquets  en  sont 
aussi  assez  fiiands. 

PIGNON  DOUX,  fruit  du  pin- 
pignon, /^/me^  pineaj  L.;  famille 
des  Conifières,  J. 

Lorsqu'il  a  atteint  tout  son  développe- 
ment ,  il  présente  la  forme  d'un  cône  ré- 
gulier obtus ,  long  de  5  â  6  pouces  ;  en  le 
décomposant ,  on  trouve  les  graines  ou 
nucules  placées  deux  à  deux  a  la  base  in- 
terne des  écailles  j  elles  sont  ovoïdes,  noi- 
**àtres,  ligneuses,  très-dures,  et  ne  mûris- 1 


sent  qu'après  la  troisième  année  ;  dkt  ren- 
ferment une  amande  blanche,  charnue, 
d'une  saveur  douce,  agréable,  analogue  à 
celle  de  la  noisette,  et  très-connue  tons  le 
nom  de  pignondoux.  Ces  amandes,  conune 
celles  de  Vamygdalus  communis ,  ser- 
vent à  faire  des  dragées,  des  pralines  et  des 
nougats;  réduites  en  pâte«t  mêlées  ik  l'eau, 
elles  forment  des  amapdéesou  émnlrions 
adouebsantes  i  elles  doivent ,.  à  cet  effet , 
être  employées  très-récentes,  car  elks 
passent  assez  facilement  à  l'état  de  mnoe. 
C'est  a  cet  inconvénient  qu'elles  doivent 
d'être  tombées  en  désuétude  dana  l'usage 
médical;  elles  fournissent,  par  la  pres- 
sion ,  une  huile  assez  douce ,  mais  son 
goût  rappelle  celui  de  la  térébenthine 4  sa 
couleur  est  jaunâtre,  elle  se  congèle  à 
3o  degrés  ;  sa  pesanteur  spécifique  ^ale 
0,981 1  ;  l'économie  industrielle  en  tire  un 
très-bon  parti  pour  la  fabrication  des 
vernis. 

Le  pinus  pinea  est  originaire  du  bassin 
de  la  Méditerranée  ;  il  est  trèa-conunun 
en  Espagne  et  en  Italie }  son  fruit ,  par 
exception  aux  espèces  du  mém/t  genre» 
forme  une  ressource  alimentaire  assez  im- 
portante pour  les  pays  qui  en  sont  favo- 
risés ;  connu  des  anciens,  ils  Pestimaient 
assez  pour  le  faire  entrer  dans  la  compo- 
sition de  leurs  vei^ers. 

GEMBRO,  noisette  de  cèdre,  fruit 
du  pinus  cembroj  L.  ;  famille  des 
Conifères,  J.     .       • 

Ce  fruit  e»t4^galeMien4  rémi  en  grou- 
pes; l'amande  qu'il  ren^Brrae  offre  beau- 
coup d'analogie  avec  celle  du  pignon 
doux;  comme  elle,  elle  pasK  assez  facile- 
ment au  rance ,  mab  elle  fournit  néan- 
moins une  huile  fixe,  dont  on.  fait  dana 
les  montagnes  une  assez  grande  ooiiaom- 
mation,  tant  pour  la  préparation  de  cer- 
tains aliments  que  pour  l'édaimge. 

L'enveloppe  t^umentaire  cède  à  l'can 
un  principe  cdorant  rouge,  que  l'on  net 
à  profit  dans  la  teinture. 

Le  pin  cembro  ou  cèdre  de  Sibérie  est 
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bois,  qui  se  MttlpfaB  avckc  «n*  eMréme  la- 
«îltt4^»  c'est  lui  qu'oo  eisploîe  poiur  faire 
•les  jouets  conniM  soas  le  non  d'aiÛMiaux 
ou  BM$iiageriesd'ÀUeiiiaK»e. 

GINGKO,  firuit  du  êalishuria  gingkoj 
famille  des  Conifères,  J. 

IL  s'oflre  soos  la  forme  d'un  dnipe, 
àxx  Tolnme  d'une  noix;  sa  surface  est 
Terte;)a  chair  on  palpe  est  formée  par  le 
calice  épaissi  ;  cette  sorte  de  brou  est 
âpre  et  désagréable,  la  partie  ligneuse  ou 
coque  est  peu  épaisse;  Famande  est  assez 
douce^  grasse  au  touclier  et  émulsiye;  elle 
fiii  assez  agréable,  et  on  en  extrait  une  buile 
fixe  qui  a  direra  emplois,  soit  dans  Téco- 
nomie  domestique ,  soit  dans  les  arts. 

PAVOT,  fruit  du  papaifer  somnifo- 
rum,  L.  ;  OsuniUe  des  Papaye- 
raicëes,  J. 

C'est  une  capsule  oyoïde,  globuleuse, 
uniloculaire  ^  s'ouyranl  au  sommet  par 
un  opercule  surmonté  d'un  tét  radié  j  le 
péricarpe  est  d'une  consbtance  spon- 
gieuse ,  sa  surface  est  lisse  et  marquée  de 
jtacbes  brunes  sur  un  fond  jaune  pâle.  Ce 
fruit  est  divisé  intérieurement  par  des 
cloisons  papy  racées;  les  graines  qu'il  ren- 
ferme sont  très-petites,  striées  et  réni- 
formes. 

Le  paYot  est  originaire  de  l'Orient, 
mais  il  est  cuitiré  maintenant  dans  pres- 
que toutes  les  contrées  du  globe.  On  en 
distingue  deux  Tariétés,  qui  sont  le  blanc 
ou  pavot  somnifère ,  et  le  noir  ou  coque- 
licot. Le  premier  est  plus  gros  ,  plus 
allongé,  et  renferme  des  graines  blanches; 
il  jouit  delà  propriété  narcotique,  mais  è 
un  plus  faible  degré  que  l'opium,  qu'il 
fournit,  commeonleyerrabientôt;  l'autre 
est  cultÎTé  pour  sa  graine,  qui  fournit  par 
/expression  une  huile  assez  abondante, 
connue  sous  le  nom  d'huile  d'œiUette 
pu  blanche. 


Opitan. 

C'est  de  cet  yariétés  qu'en  Orient  on 
extrait  l'opium  :  on  procède  de  deux  ma^ 
nières;  la  première  consiste  à  faire^  aus* 
sit^t  que  la  fleur  est  tombée,  des  inci- 
sions aux  capsules  ayee  un  instrument 
tranchant  qu'on  se  garde  bien  de  faire 
pénétrer  trop  ayant  ;  le  suc  laiteux  qui  en 
découle  est  reçu  dans  des  yases  précieux^ 
on  i'j  laisse  éyaporer  spontanément: 
chaque  capsule  n'en  fournit  qu'une  seule 
fois  et  seulement  quelques  grains.  Cet 
extrait,  qu'on  nomme  opium  en  larmes, 
n'est  pas  yersé  dans  le  commerce  ,  il  est 
résenré  pour  l'usage  du  Grand  Seigneur  et 
des  officiers  de  sa  cour.  Les  Turcs  lui  don- 
nent le  nom  à^affion  ou  de  mère  gouUe, 
parce  qu'on  le  diyisepar  portions  sur  des 
papiers  légèrement  huilés,  où  il  pi^end,  en 
«'étendant,  la  forme  de  gouttes  ou  pas- 
tilles ;  on  J  applique  un  sceau  qui  a  pour 
exergue  :  œuyre  de  iMeu  (mask  alîah). 

Quant  à  l'opium  du  commerce  ou  thé- 
baïque ,  on  ign<ure  encore  s'il  est  obtenu 
en  exprimant  toutes  les  parties  de  la 
plante  et  faisant  éyaporer  le  suc  qui 
en  résulte  ,  ou  par  décoction  seulement; 
on  pense  assez  généralement,  cependant, 
que  ces  deux  modes  pourraient  bien  être 
employés  simultanément.  On  soumettrait, 
par  exemple,  è  l'éyaporation  le  suc  ob- 
tenu et  le  produit  de  la  décoction,  et  on 
rapprocherait  jusqu'à  consistance  d'ex- 
trait. Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  que 
l'opium  du  commerce  paraît  participer 
ou  être  le  résultat  de  ces  deux  procédés. 

Rarement  on  Tadministre  dans  l'état 
dHmpureté  où  il  est  dans  le  commerce); 
on  pense,  en  effet,  généralement,  qne  les 
parties  huileuses  et  résineuses  nuisent  à 
son  action;  ausn  les  s^are-t-on,  soit  en 
malaxant  l'opium  sous  un  filet  d'eau, 
soit  en  le  faisant  fermenter;  il  prend  alors 
le  nom  d'extrait  aqueux  ou  gommeux} 
enfin  il  entre  dans  la  préparation  du 
sirop  d'opiunh  de  l'opiiim  dit  de  /Zeus- 
seau ,  de  ia  teinture  tTopium  composée 
ou  laudaimmy  du  vin  et  du  vinmigre 
d'opium. 
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L'opium  est  range  parmi  les  mëdica- 
ments  héroïques;  c'est  iDContestableroeDt 
Tun  des  plus  prëdeux  que  l\m  coimabse; 
aussi  a-t-il  été  Pobjet  de  lInTestigation 
d'en  assez  grand  nombre  de  chimistes, 
parmi  lesquels  se  distinguent  MM.  De- 
rotne,  Seguin,  Sertuemer,  Duneau  ,  Ro- 
biquet,  Dublanc  ,  Cguerbe,  Blondeau  et 
Pelletier.  Les  quatre  premiers  ont  dëcou- 
Tert  dans  celte  substance  les  principes 
auiquels  elle  doit  ses  propriétés ,  et  les 
autres  les  procédés  les  plus  exacts  pour 
les  obtenir  isolés.  Ces  princii^cs  sont  la 
morphine,  la  narcotine ,  Fucide  méconi 
que  et  la  codéine. 

Il  résulte,  des  belles  expériences  de 
M.  Orfilii,  que  Popium  doit  a  la  morphine 
•a  propriété  calmante  et  soporifique,  et  à  la 
narcotine  sa  propriété  irritante  et  sti- 
mulante :  nous  allons  indiquer  les  pro- 
cédés d'extraction  de  ces  divers  principes. 

Morphine,  klle  s'obtient  en  faisant  di- 
gérer a  chaud  et  à  plusieurs  reprises 
Topium  dans  de  l'eau  distillée,  rappro- 
chant après  ayoir  filtré,  et  versant  ensuite 
de  l'ammoniaque  en  excès;  il  se  forme  un 
précipité  noir,  mou  et  résineux,  qui  se  sub- 
divise et  abandonne  une  sorte  de  magma 
de  couleur  blanc  jannâtre;  on  soumet 
celui-ci  au  lavage  et  à  plusieurs  rappro- 
chements successifs,  et  il  fournît  des 
erislaux  parallélipipédes  réguliers  à  faces 
obliques,  incolores,  solubles  dans  l'eau 
bouillante  en  faible  proportion,  tr^s-so- 
lubies  dans  l'alcool  et  dans  Téther,  sur- 
tout à  l'aido  de  la  chaleur.  Ces  cristaux, 
qui  ne  sont  autre  chose  que  la  morphine, 
abnt  solubles  dans  les  acides  avec  les- 
quels ils  forment  des  srls  neutres;  ils 
sont  trés-amers. 

Narcotine  ou  solde Derosne, Pour  l'ob- 
lenir,  on  épuise  Fopium  par  Feau,  on 
tmiU  le  résidu  par  l'alcool  chaud  ;  la 
teinture  très-colorée  qui  en  résulte  est 
soumise  à  la  distillation  pour  en  séparer 
les  principes  volatils^  il  reste  pour  résidu 
un  liquide  aqueux,  tenant  de  la  résine  en 
suspension  ;  celle-ci  se  sépare  par  le  re- 
pos et  le  refroidissement,  et  la  liqueur 
abandonne,  par  la  iilt ration,  des  flocons 


qui,  soumis  à  des  dissolutions  et  des  cris- 
teflisationt  répétées,  se  transforment  en 
cristaux  prîematiques  rectangulaires  â 
bases  rbomboidales,  insipides,  inodore»  ,* 
peu  solubles  datis  l'eau  chaude,  solublee 
dans  4oo .  parties  d''alcool  et  dans  tous 
les  acides,  brûlant  à  la  manière  des  ré- 
sines et  répandant  une  odeur  d'aubé* 
pine  :  ces  cristaux  sont  la  narcotine 
pure. 

jlcide  méeofiique*  Avant  que  M.  Robi- 
quet  ait  proposé  de  remplacer  l'ammo- 
niaque par  la  magnésie,  pour  l'obtention 
de  la  morphine,  il  était  plus  facile  de  si- 
gnaler la  présence  de  Facide  méconique 
que  deFisoler  et  de  l'extraire.  Lors  donc 
qu'on  a  épuisé  le  précipité  magnésien  par 
l'alcool,  pour  en  extraire  toute  la  mor- 
phine qu'il  peut  contenir,  on  le  reprend 
par  l'acide  sulfurique  étendu,  et  Fon  en 
ajoute  jusqu'à  ce  qu'il  cesse  de  se  saturer; 
aussitôt  qu'il  y  a  excès,  on  filtre  pour  séi 
parer  la  liqueur,  qui  ne  contient  que  du 
sulfate  de  magnésie ,  et  après  avoir  lavé 
le  restant  du  dépôt  avec  un  peu  d^u,  on 
le  reprend  par  une  nouvelle  quantité  d'a- 
cide sulfurique  étendu,  et  mis,  cette  fois, 
en  assez  grande  proportion  pour  dissou- 
dre complètement  le  sel  magnésien.  On 
filtre,  on  évapore  convenablement ,  et  on 
obtient,  par  le  refroidissement,  de  petits 
cristaux  d'acide  méconique  brut.  On  le 
purifie  en  le  sublimant.  Il  s'ofir«,  dans  cet 
état,  en  longues  aiguilles  blanches  ;  sa  sa- 
veur acide  est  franche  et  agréable;  il  est 
soluble  dans  l'eau  et  dans  l'alcool  ;  il  co- 
lore en  rouge  de  sang  les  solutions  de  niu- 
riate  de  fer  au  maximum. 

Codéine,  M.  Robiquet,  auquel  on  doit 
tant  et  de  si  beaux  travaux,  a  découvert, 
dans  Fopium,  un  nouvel  alctloïde  auquel 
il  a  donné  le  nom  de  codéine,  et  qui  avait 
échappé  jusqu'ici  à  nnvestigation  de 
tous  les  chimistes  qui  se  sont  occupés  de 
l'analyse  de  cette  substance  intéressante. 
Le  procédé  d'extraction  qu'il  a  mis  en 
pratique  consiste  à  traiter,  par  de  Fam- 
moniaque,  le  muriate  de  morphine,  qu'on 
obtient  en  décomposant  une  dissoIntioB 
d'opium  par  le  muriate  de  chaux,  pub 
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«SVaporant  pour  faire  criitâlliaer.  Ce  nm- 
riate  de  morphine,  une  fois  purifie  et 
décompose  par  TammoDiaque ,  foaroit 
des  eaux  mères ,  qu^OD  fait  ëraporer  â  un 
certain  degrë  de  concentration.  Les  pre- 
mières cristallisations  offrent  des  groupes 
radies  qui  sont  composés  de  muriate  dou- 
ble, de  codéine  et  de  morphine  imprëgnëe 
d^une  petite  quantité  de  sel  ammoniac. 
On  purifie  en  faisant  cristallber  de  non- 
reau,  puis  on  traite  les  cristaux,  bien 
comprimé!,  par  une  solution  de  potasse 
caustique  un  peu  étendue.  La  morphine 
est  retenue  en  dissolution;  la  codéine 
reste  en  forme  pâteuse ,  peu  à  peu  elle  se 
tuméfie  et  se  dessèche;  on  la  layearec  de 
petites  quantités  d'eau  froide  ;  on  sèche , 
puis  on  traite  par  Téther  bouillant  qui 
élimine  les  dernières  portions  de  mor- 
phine ;  on  laisse  refroidir,  et  on  obtient , 
lorsque  la  dissolution  est  suffisamment 
concentrée ,  de  belles  aiguilles  aplaties  , 
plus  larges  â  la  base  qu'au  sommet  ^  solu- 
bles  dans  Teau  chaude  et  cristallisant,  par 
le  refroidissement,  en  polyèdres  réguliers, 
d'une  transparence  parfaite  ;  cette  disso- 
lution bleuit  fortement  le  papier  de 
tournesol  rougi  \  elle  précipite  par  la  dis- 
solution de  noix  de  galle,  ce  que  ne  fait 
pas  la  morphine  pure  ;  elle  ne  rougit  pas, 
comme  celle-ci,  avec  Tacide  nitrique  ;  les 
solutions  de  fer  au  maximum  ne  lableuis- 
sent  pas  ;  enûn  cette  nouyelle  base ,  prise 
à  rintérieuri  est  vénéneuse ,  et  a  une  ac- 
tion très-prononcée  sur  la  moelle  épinière, 
mais  elle  ne  paralyse  pas,  comme  la  mor- 
phine, les  parties  postérieures. 

Plusieui*s  physiologistes  avaient  fait  re- 
marquer que  la  morphine  ne  représentait 
pas,  l  elle  seule ,  les  propriétés  sédatives 
de  Topium  ;  tout  porte  à  croire,  comme 
l'observe  M.  Robiquct,  que  L  codéine 
contribuera  à  en  former  le  complément. 

Ces  produits  ne  sont  pas  les  seuls  que 
fournisse  l'opium  ;  M.  Couerbe  y  a  trouvé 
une  nouvelle  substance,  signalée  déjà  par 
Bf .  Dublanc  jeune,  et  quHl  a  nommée  mé- 
cortine»  Cette  substance  s'offre  sous  la 
forme  de  petits  cristaux  blancs,  soyeux, 
acres,  solubles  dans  l'eau,  l'alcool  etl'é- 
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tber.  M.  Pelletier  enfin,  dans  un  tranfl 
encore  plus  récent,  a  signalé,  dans  Fo- 
piuro,  la  présence  d'un  autre  principe 
qu'il  a  appelé  narcéine^  et  qui  jouit  des 
propriétés  suivantes  :  elle  cristallise  en 
aiguilles  blanches  ou  prismes  à  quatre 
pans  très-déliés;  elle  est  soluMe  dans 
l'alcool  et  dans  l'eau ,  insoluble  dans  l'é- 
tber,  non  volatile,  fusible  à  9a  degrés,  so* 
Inbk  dans  les  acides,  et  prenant^  â  une 
certain  degré  de  concentration,  une  bdic 
couleur  bleue. 

Le  meilleur  opium  de  Turquie  est  com- 
posé de  morphine  (Sertuemer),  — de  ma- 
tière cristalline  aroère  (Derosue),  -^  d'une 
substance  cristalline  (Seguin),  —  de  nar- 
cotine  (Robiquet)  (sel  de  Derosne),  d'a- 
cide méconique  (Sertuemer),  acide  nou  • 
veau  (Seguin),  — *  d'acide  non  encore  dé- 
nommé (  Robiquet  )  ,  acide  codetque 
(Robinet) ,  —  d'une  substance .  odorante 
nauséeuse,-^  d'une  huile  fixe, —d'une  ré- 
sine, — ^  d'une  matière  analogue  au  caont  • 
chouc,  —  d'une  matière  végéto-animale, 
—  de  mucilage ,  —  de  fécule ,  —  d'acide 
acé^que  ,  —  de  sulfate  de  chaux ,  •»  de 
sulfate  de  potasse ,  —  d'alumine ,  —  de 
fer. 

Analyse  de  M.  Pelletier,  principes  immé- 
diats de  l'opium  ;  narcotine, —  morphine, 
-^  acide  méconique,  —  méoontne,  —  nar- 
céine,  —  acide  brun  et  matière  extracti- 
forme .  — '  résine  particulière ,  —  huile 
grasse ,  —  caoutchouc ,  —gomme,— bas- 
sorine,  — ligneux  (1). 

A  cette  nombreuse  série  de  substances , 
on  doit  en  ajouter  deux,  découvertes,  ily 
a  très-peu  de  temps,  par  M.  Pelletier;  il  a 
nommé  l'une  pttramorphine ,  eT  l'autre 
pseudo-morphine;  la  première  est  la  seule 
qui  soit  cependant  bien  déterminée. 
Malgré  la  composition  similaire  de  la 
morphine  et  de  la  paramorphine ,  la  der- 
nière diffère  de  la  première  par  sa  solubi- 
lité dans  l'élher  sulfuriqne,  par  la  pro- 
priété de  n'être  pas  colorée  en  bleu  par 


(I)  L'opiam  d«  llnde  et  céhii  indigène,  qui  lont  bien 
ialirievrs  k  cdni  de  Tnrqnief  eonUannrat  HMint  de» 
premiert  priucîpn  et  pktf  des  dernier*. 
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Im  s^  de  1er,  et  ipar  MMI  iaipaisMnoe  â 
iotmer  «kt  seb  cristalHa^  areo  ks  andcv; 
elle  possède,  néaDmomS)  lés  propriëtës 
d^un  alcaloïde,  et  dtffèro,  sou»  ce  rat»port, 
ainsi  que  par  sa  saveur  styptiqtia  et  m^ 
talliiil«ie  et  sa  forme  eristaUîao,  de  la  nar- 
ootine.  G^est  un  des  poisons  les  plus  actif  a, 
puisqu'un  grain  a  produit  les  spasmes  les 
plusTiolcnts  etla  mort cbec  un  chien  d*one 
moyenne  taille.  Ce  chimiste  a,  en  outre, 
démottti^  qu'il  ne  pouvait  plus  j  annr 
aucun  doute  sur  Fexistence  delà  narcéine 
qu'il  a  d<fco«rcrte  dans  Topium  ;  que  la 
coàéin»,  Ironvëe  par  H.  Kobiquet,  n'est  pas 
le  r^ttkat  de  la  réaction  d'une  certaine 
substance  contenue  dans  l'opium;  qne 
d'une  même  quantité  de  cette  substance  on 
ponratt  extraire  la  nareotme^U  morphine, 
la  narcéine,  la  mécomne,  la  ûodéine,  et 
la  jhtramorphine. 

Quoiqu'il  en  soît, les  différences  qu'of- 
frent les  divers  travaux  stir  l'opium, 
malgré  le  savoir  et  l'habileté  des  obi- 
mbtes  qui  les  ont  entrepris ,  le  grand 
nombre  de  substances  dont  ils  ont  signalé 
la  présence,  donnent  lieu  de  craindre  qne 
les  procédés  d^analyse  et  les  véhicules 
employés  n'apportent  des  mutations  d'é* 
tatdans  des  principes  que  la  seule  action 
v^étative  modifie  si  puissamment,  sui- 
vant l'influence  du  climat  et  la  nature 
du  aol.Ce  qu'il  y  a  de  certain, c'est  que 
les  principes,  dans  ces  travaux,  ne  dif- 
fèiênt  pas  seulement  dans  les  proportion», 
mais  encore  par  leur  nature.  C'est  ainsi, 
comme  on  peut  le  remarquer,  que  dans 
les  analyses  qui  précédent  l'on  trouve, 
dans  l'une,  de  la  féoule  sans  bassorîne,  et, 
dans  Fautre,  de  la  hassorine  sans  fécule. 

De  tous  ces  principes,  la  morphine  seule 
est  employée  dans  l'usage  médical»  à  l'état 
d'acétate  (ou  mieux  d'hydrochlorate,  qui 
se  décompose  moins  facilement);  elle 
remplace  les  extraits  gommeux  ou  aqueux 
d'opium. 

Le  moyen  le  pins  certain  de  combattre 
les  effets  qui  résultent  de  l'empoisonne- 
ment par  l'opium  ou  les  seb  de  morphine 
consiste  à  provoquer  b  déjection,  si  l'em- 
poisonnement est  récent,  à  administrer 


ensuite  des  beiSMUf  aoubles  et  dtt  eafii^  et 
à  détottniev,  par  l'agitation  et  la  distnc- 
tion,  de  b  propension  au  sommeil. 

L'habitude  dlminne  sensiUement  les 
effets  de  l'opium  sur  l'économie;  on  a  va 
des  individus  teSement  insensibles  â  son 
action,  queptnsienrs  gros  ne  produisaient 
plus  sur  enx  qoe  fort  peu  d'effet.  Son 
usage  habituel  produit  nue  action  ana- 
logie â  cdle  qui  rési:^e  de  Tabos  des  fi- 
'^uenrs  spirilueuses  ;  il  donne  lieu  an 
tremblement,  à  b  paralysie,  â  b  stupidité 
et  â  l'émaciatîon.  Les  Asiatiques  et  les 
Chinois  fument  Fopium  sans  en  éprouver 
d'autre  effet  qu'une  sorte  d'ivresse  qui  a 
pour  eux  beaucoup  de  charmes  ,  en  ce 
qu'elle  les  transporte  dans  un  monde  tout 
intellectuel. 

Les  capsules  sèches  de  pavot  sont  éçlib- 
ment  employées  en  médecine  ;  elles  en- 
trent, sous  forme  de  décoction,  dans  b 
composition  de  certaines  lotions  calman- 
tes, de  cataplasmes  émdlients  et  aédatifi; 
elles  font  b  base  du  sirop  diacode. 

M.  Tilloy,  pharmacien  de  Dijon,  qni 
déjà  s'était  occupé,  avec  quelque  succès, 
d'extraire  de  l'opium  des  capsules  du  pavot 
indigène  cultivé,  est  parvenu,  assex  récem- 
ment, à  obtenir  une  qi^antité  de  morphine 
tellement  notable,  de  ces  mêmes  capsules, 
que,  suivant  lui,  il  y  aurait  avantage  â 
les  traiter  comparativement  k  l'opium 
d'Orient.  Cette  assertion  a  besoin,  néan- 
moins, d'être  confirmée  par  l'expérience; 
elle  est  d'un  puissant  intérêt,  car  eUe 
nous  affranchirait  d'un  tribut  que  nous 
payons  à  la  Turquie,  pour  celte  précieuse 
substance.  Cet  espoir  a  été,  en  partie, 
réalisé  par  le  brave  général  Lamarque,  qui 
n'avait  pas  besoin  de  cette  circonstance 
pour  rendre  son  nom  cher  à  son  pays 
et  immortaliser  sa  mémoire.  Il  résulte,  en 
effet,  d'une  analyse  récemment  faite  par 
M.  Pelletier,  d'un  opium  recueilli  â  Eyies, 
département  des  Landes,  sur  les  proprié- 
tés du  général,  et  obtenu  au  moyen  d*in- 
cisions  pratiquées  sur  les  capsules  de  pa- 
vots ,  que  ce  produit  ou  opium  in^gène 
diffère  de  celui  d'Orient  en  ce  qu'on  n''y 
trouve  aucune  inxce  de  narcotine,  et  que 
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la  morphine  y  eU,  comme  TaYait  enUrtru 
M.  Tilloy,  en  plus  grande  proportion. 
D'où  on  peut  conclure,  arec  l'auteur  de 
ce  beau  travail  (i),  que  la  présence  à(a  la 
narcotine  dans  Topium  étant  plutôt  un 
inconvénient  qu'un  avantage ,  puisqu'on 
cherche  à  en  dépouiller  l'extrait  d'optajn 
pour  les  préparations  médicioalesi  son 
absence,  loin  de  déprécier  l'opium  fran- 
çais, doit  le  £aire  rechercher  et  engagtr 
•les  cultivateurs  â  propager  ce  genre  de 
culture  qui  fournirait  aian  deux  pro- 
dnits ,  l'opium  indigène  et  l'huile  de  pa- 
vot ou  d'œillette. 

On  a  également  fait,  en  Angleterre, 
quelques  essais  plus  ou  moins  heureux, 
pour  obtenir  de  l'opium  des  capsules  de 
pavot.  M.  Bail  a  obtenu  un  prix  de  la 
Société  d'encouragement  des  artSf  pour 
des  échantDlons  d'opium  anglais  qui  n'é- 
taient, sous  aucun  rapport,  dit  M.  An- 
drew Duncan,  inférieurs  au  meilleur 
opium  d'Orient. 

Des  expériences  semblables  ont  été  faites 
en  Ecosse;  mais,  le  climat  de  ce  pajs  étant 
moins  favorable  à  la  culture  du  pavot, 
les  essais  ont  été  moins  heureux.  Ces  deux 
opiums  sont  moins  riches  en  morphine 
que  ceux  d'Orient  et  de  Franc#. 

La  semence  de  pavot  servait  autrefois 
d*aliment;  les  Grecs  et  les  Romains  en 
faisaient  assez  de  cas.  Sous  le  nom  de  «e- 
mezan,  elle  forme  encore,  en  Lorraine, une 
ressource  alimentaire  assez  importante. 

Outre  le  pavot  somnifère,  il  on  existe^ 
comme  on  l'a  vu  plus  haut ,  une  autre 
variété,  vulgairement  connue  sons  le  nom 
de  pavot  oliette  ou  œillette  ;  elle  fournit 
des  graines  noires  qui  contiennent  beau- 
coup d'huile  ;  on  la  cultive  plus  spéciale- 
ment pour  l'extraction  de  ce  produit. 

Huile  dolUtte  ou  d<eUkUe. 

L'exploitation  de  cette  huile  forme  une 
branche  de  commerce  fort  intéressante 
]>our  le  nord  de  la  France  ;  on  y  consomme, 
en  effet,  la  moitié  de  l'huile  qu'on  y  re- 

(1)  Journal  d«  phannacic,  noTtmbre  1835. 


cucîUe,  l'autre  est  expédiée  dans  le  midi, 
ou  elle  sert  à  la  fahricaUon  d«  aarmi;  elle 
y  entre  ordinairement  pour  un  ^lart. 
Pour  opérer  son  extraction,  on  brise  les 
capsules,  lorsqu'elles  ont  éprouvé  un 
certain  degré  de  dessiccation  ;  on  reçoit 
la  graine  sur  des  toiles,  on  la  vanne  pour 
en  séparer  les  fragments  de  capsules; on 
la  soumet  à  l'action  d'une  meule,  de  ma- 
nière à  la  réduire  en  une  sorte  de  farine; 
on  introduit  dans  des  sacs  de  coutil,  et 
on  meta  k  presse;  l'huile  est  reçue  dans 
des  jarres  et  abandonnée  pour  que  la  dé- 
fécation puisse  s'y  opérer;  on  décante  en- 
suite, et  on  introduit  dans  des  barils  pour 
livrer  au  commerce. 

Cette  huile  est  de  couleur  jaune  d*or 
Buide  à  10  degrés;  elle  passe  a«sez  diffi- 
cilement è  la  rancidité,  et  brûle  assez  mal; 
sa  saveur  est  douce  et  ne  participe  nulle- 
ment des  propriétés  de  ia  plante;  sa  pe- 
santeur spéciBque  est  de  g,«46. 

L'huile  d'oliette  est  souvent  mêlée  k 
ceHe  d'olive;  mais  la  falsification  est  assez 
facile  â  reconnaître ,  car  elle  se  congèle 
beaucoup  moins  facilement.  Nous  avons 
indiqué,  en  parlant  de  cette  dernière,  les 
moyens  qu'on  emploie  pour  reconnaîtra 
cette  fraude.  L'huile  d'oliette  forme  avec 
les  alcalis,  ainsi  que  les  autres  huiles'^sic- 
catives,  des  savons  mons  è  VimMaat,  et 
qui  se  desièchent  et  se  colorent  à  l'eité- 
rieur. 

Il  résulte,  d'expériences  faites  par 
M.  Mathieu  de  Dombasle,  qu'un  double 
décalitre  de  semences  de  pavot  pèse  17  a 
18  kilos,  et  produit  six  litres  et  demi 
d'huile;  un  kilo  cinq  cents  grammes  on 
trois  livres  de  graine  de  pavot  par  arpent 
fournissent,  suivant  le  même  agronome, 
36  à  4o  doubles  décalitres  de  la  même  se- 
mence. Le  semis  se  fait  à  la  volée 'et  de 
janvier  à  avril.  La  culture  est  simple,  et 
consiste  en  binages  successif!  ;  mais  la 
récolte  exige  beaucoup  de  soin;  il  ne 
faut  pas  qu'elle  soit  trop  hâtive ,  car  la 
capsule  sèche,  dans  ce  cas,  difficî^ment, 
ni  trop  tardive,pouréviter  la  déperdition 
de  la  graine. 
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PATOT  ÉPINEUX  ou  du  Mexique, 
argemone ,  chardon  bénit  des 
Antilles,  argemone  mexicana^  L.; 
&mille    des    Papavéracées ,    J. 


Il  s^offre  sous  la  forme  d^une  capsule 
Uuilocalaire,  hérissée  d^pines^s^ouTraDt 
au  sommet  par  Tëcartement  des  valves, 
qai  sont  au  nombre  de  5  à  6.  Ce  pavot  ren- 
ferme an^si  une  trés-gi^andè  quantité  de 
graines  huileuses. 

La  Capsule,  incisée  extérieurement  lors- 
qu'elle est  encore  sous  Pinfluence  de  la 
Wgëtation,  fournit  un  suc  laiteux  analo- 
gue à  celui  qui  exsude  du  pavot  somni- 
fère ;  il  se  solidifie  par  la  dessiccation  et 
remplace,  dans  Tusage  mëdical ,  celui 
d^Orient  :  il  y  a  lieu  de  croire  quHI  est 
forme  dfis  mêmes  principes,  ou  à  peu  prés. 

Les  semences  sont  rëput^es  émëtiques 
et  purgatives  ;  elles  différent  en  cela  de 
celles  du  pavot  d'Europe  \  elles  fournis- 
sent, par  la  pression,  une  huile  siccative 
qn^on  emploie  dans  la  peinture,  et  qui  sert 
de  dissolvant  aux  rësines  pour  la  fabrica- 
tion dés  vernis ,  et  notamment  de  ceax 
qu'on  emploie  dans  Tëbënisterie. 

Le  pavot  épineux  ,  très-commun  dans 
la  Sénégambie,  y  remplace  ceux  dont  nous 
faisons  usage . 

SABUER  ÉLASTIQUE,  fruit  de 
Vhura  crépitons,  L;  famille  des 
Euphorbiacées,  J* 

C'est  nne  capsule  ligneuse,  formée  de 
la  â  i&  coques  monosperroes,  s'ouvrant 
chacune  en  a  valves  et  avec  bruit  lors  de 
la  maturité,  ce  qui  a  fait  donnera  ce  fruit 
l'étrange  dénomination  de  pet-àu-diabte  ; 
les  semences  sont,  dans  ce  cas,  projetées 
à  une  asseï  grande  distance,  comme  par 
l'effet  d'une  sorte  de  détente.  C'est  à  re 
fruit  que  Delille  fait  allusion,  lorsqu'en 
parlant  des  moyens  que  la  nature  emploie 
pour  effectuer  certaines  propagations,  il 
dit: 

£l  é»  Imt  Min  tèeond  détendant  les  rcMorts, 
La  natnr*  loin  d'« 


Les  semences  que  renferme  l'Aura  cre- 
pitons  sont  plates,  orbicnlaires,  de  couleur 
fauve,  couvertes  extérieurement  4'nne 
pelKcule  mince  et  soyeuse  ;  celle-ci  en- 
veloppe une  petite  amande  qui  se  partage 
en  a  lobles ,  d'une  saveur  d'abord  asses 
douce  ;  eUe  ne  tarde  pas  à  produire  sur  la 
gorge  une  sorte  d'àstriction  et  dlcreté. 
Les  nègres  en  font  quelquefois  usage  pour 
se  purger;  msis  elhes  agissent  aoovent 
avec  unt  de  violence,  qu'elles  simulent 
l'empoisonnement,  ce  qui  provient  |>ent- 
être  de  ce  qu'on  ne  les  emploie  pas  tou- 
jours récentes.  En  général,  lés  substances 
dont  on  fait  usage  sans  préparation ,  et 
telles  que  la  nature  nous  lés  donne,  sont 
très-inconstantes  dans  leurs  effets.  Lliuile 
que  fourniraient  ces  sementïes  set^t  trop 
énergique  et  trop  acre  pour  avoir  des  ap- 
plications, aussi  ne  Textrait-on  pas. 

Examen  chimique  —  Il  résulte,  d^uae 
analyse  que  l'on  doit  à  M.  Bonastre.  que 
i8o  parties  de  ces  semences  sont  formées 
d'huile  grasse  l^èrement  acidifiée  9a,— 
stéarine  8, — parenchyme  albumineux  70, 
—gomme  a,-^humidité  4,— résidu  salin  4. 

Les  cloisons  extérieures  .contiennent 
beaucoup  de  principe  colorant  solublc 
dans  Teau,  de  l'acide  gallique  et  du  tan- 
nin; aussi  leur  décoction  précipite-t-dle 
en  noir  par  le  sulfate  de  fer;  a  'onces  et 
demie  ou  80  gr.  de  ces  semences,  ayant 
été  soumis  à  l'incinération ,  ont  donné 
aa  gr.  de  cendre,  composée  de  sels  soln- 
bles  de  sulfate  de  potasse  et  de  cfalonm 
de  potassium,  de  sels  insolubles  de  car- 
bonate de  chaux  combiné  primitivement 
à  un  acide  végétal  et  des  traces  de  fer. 

Ce  fruit  est  très-recherché  par  les  cu- 
rieux à  cause  de  sa  forme  étoQée  et  de  ses 
belles  et  régulières  côtes;  sa  tendance  à 
éclater  oblige  souvent!  l'environner  d'un 
cercle  d'argent  ou  d'or  que  l'on  harmo- 
nise avec  sa  forme  élégante  et  gracieuse. 
Onpeut,  après  avoir  soigneusement  enlevé 
les  divisions  membraneuses  internes,  s'en 
servir  pour  mettre  le  sable  ou  la  poudre; 
aussi  l'appelle-t-on  vulgairement  poudrier 
ou  poudrière,  ou   bien    encore  sablier. 
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RICIN  COMMUN,  fruit  du  ricinus 
communis ,  L.  ;  vulgairement 
palma-christi ,  famille  des  Eu- 
phorbiacées,  J. 

€e  frait  est  ëpÎDeax,  composé  de  trois 
coques  monospermes  j  les  graines  ou  se- 
mences qu^il  renferme  soip t. lisses,  luisan- 
teSy  oblongues  ;  leur  ombilic  est  place'  au 
sommet; leur  robe  ou  tunique  etteme  est 
mince,  dure  et  cassante  ;  leur  Yolume  est 
celui  d'une  petite  fèye  ;  Tamande  est  blan- 
che, de  saveur  douceâtre  un  peu  acre. 

Ontrcave  dans  le  commercedeux  sortes 
de  ricins,  oelui  d'Amérique  et  celui  de 
France:  le  premier  est  plus  gros,  d'une 
marbrure  plus  prononcée  ;  «a  sayeur  est 
plus  acre,  la  tunique  qui  Fenreloppe  plue 
argentée.  Ces  caractères  physiques  et 
ehimîqnes  sont,  en  général,  plus  pronon- 
cés ;  cette  circonstance  est  éyidemmcnt 
due  à  Finfluenoe  d'un  climat  plus  chaud. 
'Pour  diminuer  le  principe  âcrc  de  Thuile 
extraite  du  ricin  d'Amérique,  09  est  dans 
Tusoge  dé  la  mettre  en  contact  avec  de 
l'eau  et  de  chaafler  ;  ce  principe,  étant  de 
nature  volatile,  s'échappe,  et  l'huile  s'en 
trouve  débarrassée,  mais  elle  se  conserve 
alors  moins  longtemps. 

Le  ricin  est  originaire  d'Egypte;  il  croît 
aussi  dans  la  Turquie  d*Asie  et  Tlodostan; 
Pline  assure  {Commentaires  de  Fée)  que, 
de  son  temps ,  il  n'y  était  naturalisé  que 
depuis  peu.  La  description  qu'il  donne 
de  cette  plante  ne  permet  pas  de  mécon- 
naître le  ricin.  La  naturalisation  de  cctlc 
plante  en  Europe  l'a  rendue  annuelle,  de 
vivace  et  ligneuse  qu'elle  était  dans  sa  pa- 
trie. Les  chrétiens  d'Abyssînie  et  les  juifs 
désignent  le  pabniHehrùti  comme  étant 
l'arbre  qui  couvrit  Jonas  de  son  ombre. 
Cette  croyance,  dit  le  même  auteur,  est 
uniquement  fondée  sur  la  rapidité  de  sa 
croissance. 

Examen  chimique, — Nous  empruntons 
à  la  chimie  organique  de  M.  Yirey  les 
analyses  suivantes  du  ricin,  ou  plutôt  de 
sa  graine  ou  semence  ;  elle  est  formée  de 
s 3, 81  parties  de  péricarpe  sur  69,09  de 
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graine.  Ces  s3,8i  parties  de  péricarpe  con- 
tiennent :  résine  brune  presque  insipide 
avec  un  peu  de  principe  amer  1,91, — 
gomme  1,91,— fibre  ligneuse  20.  Les  69,09 
parties  de  graines  contiennent  :  huile 
grasse  (qui  n'est  acre  que  lorsqu'elle  est 
rance)  46,19, — gomme  j,4, — amidon  avec 
un  peu  de  fibre  ligneuse  aOf-^alburoine  0,6, 
—eau  7,09, 

Pfaff  {Sfttème  de  matière  médicale)  n'a 
point  trouvé  de  principe  acre  dans  le  pé- 
ricarpe, mais  un  peu  de  cire,  outre  la  ré- 
sine et  le  principe  amer;  il  n'a  point 
trouvé  d'amidon  dans  la  graine,  mais  un 
peu  de  matière  extractive  acre  et  amcre. 
L'observation  que  nous  avons  faite  en 
parlant  des  différences  qu'offraient  les 
analyses  de  l'opium  s'applique  évidem- 
ment ici  i  on  comprend  parfaitement 
que  si^  des  deux  expérimentateurs,  l'un 
a  procédé  â  chaud  et  l'autre  à  froid , 
celui-ci  a  pu  trouver  de  l'amidon  lorsque 
l'autre  n'en  a  pas  vu  de  traces. 

Les  amandes  de  ricin ,  soumises  à  la 
presse  après  avoir  été  débarrassées  de  leur 
enveloppe  externe  ou  épicarpe,  fourn  li- 
sent une  huile  grasse  qui  se  distingue  des 
antres  par  sa  solubilité  dans  l'alcool  ;  on  n 
même  mis  à  profit  cct|c  propriété  pour 
falsifier  ou  mieux  sophistiquer  le  baume 
de  copahu  ;  on  a  longtemps  cru  que,  pour 
l'obtenir  douce,  il  convenait  d'en  séparer 
l'embryon.  Mais  MM.  Henry  et  Boutron, 
après  avoir  soumb  une  quantité  notable 
de  germes  â  la  presse,  ont  obtenu  une 
huile  aussi  douce  que  celle  fournie  par  le 
périsperme  seulement;  d'où  ils  ont  con- 
clu que  le  principe  acre  n'était  pas  tout 
formé  dans  la  semence  du  ricin ,  mais 
bien  qu'il  pouvait  se  développer  pendant 
l'extraction,  lorsqu'on  employait  des  pro* 
cédés  défectueux.  Us  ont  remarqué,  par 
exemple,  qu'en  soumettant  oette  semence 
à  une  température  tsap  élevée,  l'huile  qui 
en  résultait  acquérait  une  âcreté'qui, 
dénaturant  ses  propriétés  ,  d'un  purgatif 
doux  en  faisait  un  drastique  violent.  Ce 
qui  a  été  entrevu  par  ces  chimistes  a  été 
prouvé  plus  tard. 
Il  ixfsultc ,  en  effet ,  du  beau  travail  de 
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MM.  Bassy  et  Lecanu  sur  rbnile  de  riciD, 
qu'elle  ne  doit  â  l'existence  d'aucun  prin- 
cipe e'trangcr  les  propriétés  qui  la  rendent 
l'un  des  mëdicamcnls  les  plus  prëcieux , 
et  que  si,  dans  quelques  circonstances, 
elle  exerce  sur  r^conomic  animale  linc 
action  délétère ,  cda  tient  à  la  présence 
des  nouvelles  substances  qui  se  forment 
par  suite  de  l'altération  qu'elle  éprouve. 
Si  l'on  considère,  disent  ces  chimistes, 
que  la  stéarine  et  l'oléine,   exposées  au 
contact  de  l'air ,  donnent  des  acides  oléi- 
que  et  margarique,  de  m^me  qu'elles  en 
donnent  au  contact  de  la  chaleur  et  des 
alcalis  ,  il  détiendra  très-probable  que 
rhuile  de  ricin,  en  rancissant,  devra  éga- 
lement fournir  des   acides  semblables  à 
ceux  qu'ils  ont  trouves  parmi  ks  produits 
de  sa  distillation  et  de  sa  saponification. 
Ils  ont  vu,  en  effet,  qu'elle  fournissait , 
dans  ces  deux  opérations ,  trois  nouveaux 
acides  gras  :  Tun  qu'ils  appellent  ricini- 
que^  fusible  à  12  degrés  ;  l'autre  oléo-rici- 
nique  ,   liquide  à   plusieurs  degrés  sous 
léro,  et  le  troisième  stéaro-ricintque,  cris- 
tallisable  en  belles  paillettes ,  et  fusible 
seulement  à  i3o  degrés.  Ces  acides  sont 
volatils,  plus  ou  moins  solubles  dans  l'ai  - 
cool,  complètement  insolubles  dans  l'eau, 
et  fermant,  avec  plusieurs  bases  et  sur- 
tout avfec  la  irtagnésie  et  l'oxyde  de  plomb, 
des  sels  dont  les  caractères  sont  très-dis- 
tincU.  Il  résulte,  en  dernière  analyse,  des 
recherches  de  ces  chimistes ,  que  l'huile 
de  ricin  ne  contient  ni  oléine  ni  stéarine. 


Huile  de  ricin. 

On  a  proposé  plusieurs  modes  d'extrac- 
tion plus  ou  moins  heureux  pour  obtenir 
l'huila  de  ricin;  le  plus  anciennement 
connu, et  qui  est  encore  en  usage  en  Amé- 
que,  consiste  a  broyer  les  semences  de 
manière  à  les  réduire  en  pâte ,  à  faire 
bouillir  celle-ci  avec  de  l'eau,  et  à  enlever 
l'huile  qui  s'en  sépare  à  mesure  qu'elle 
s'élève  à  la  surface  du  liquide .  Ce  procédé, 
très-défectueux,  est  maintenant  presque 
complélemeut  abandonné,  et  surtout  en 
France. 


Ijù  second  procédé  conaiate  â  rédoireb 
semence  en  pâte  au  moyen  du  mortier,  à 
soumettre  à  la  presse  et  à  filtrer  ;  l'huile 
ainsi  obtenue  est  très-douce,  et  employée 
avec  succès  dans  l'usage  médical. 

Le  troisième  procédé,  que  Ton  doit  â 
M.  Faguer,  pharmacien  habile,  est  fondé 
sur  la  propriété  qu'a  cette  huile ,  comme 
nous  l'avons^  dit ,  de  se  dissoudre  dans 
l'esprit -de- vin.  Il  consiste  a  dékyer  à 
froid  une  livre  de  pâte  de  semences,  pri- 
vées de  leur  enveloppe  corticale,  dans 
quatre  onces  d'alcool  à  36*,  et  à  aoomet- 
tre  à  la  presse  après  avoir  introduit  dans 
un  sac  de  coutil;  on  obtient  parce  procédé 
dix  on6cs  d'huile  par  livre  de  semences. 
L'huile  dé  ricin,  lorsqu'elle  est  récem- 
ment extraite,  forme  un  purgatif  doux  et 
d'une  administration  assez  facile,  car  on 
peut  l'associer  au  bonilloir  ou  sous  forme 
d'émulsion  an  moyen  d'un  jaune  d'eenf; 
mêlée  à  l'éther  dans  cerUines  proportions, 
on  l'chn ploie  contre  les  vers  et  quclquefob 
avec  succès  contré  le  tsenia.  Les  médecins 
anglais  en  font  ira  grand  usage  dans  leur 
pratique  et  la  désignent  sous  le  nom  assez 
impropre  de  castor  oil,  huile  de  castor  ; 
la  dose  est  d'une  à  deux  onces. 

Cette  huile,  mêlée  *la lessive  de  poUsse 
dans  les  proportions  suivantes ,  huit  par- 
ties d'huile ,  deux  parties  de  potasse  caus- 
tique dissoute  dans  deux  parties  d'eau 
distillée,  se  saponifie  avec  une  grande  h- 
cilité;  le  savon  qui  résulte  de  ce  mélange  est 
blatte,  transparent;  il  se  dissout  dans  l'eau 
pure  sans  la  ttoublcrj  ni  produire  d'opa- 
cité ;  la  solution  mousse  par  l'agitation. 
M.  Boùdet  fib,  en  appliquante  procédé 
proposé  par  M.  Pourtet  pour  solidifier 
l'huile  d'olive,  est  i^alement  parvenu  i 
solidifier  l'huile  de  ricin  en  la  mettant  en 
contact  avec  le  nitrate  acide  de  mercure, 
ou  l'acide  hyponitrique.  Il  adonné  le  nom 
depalmine  à  cette  nouvelle  matière  ;  eue 
jouit  des  propriétés  suivantes  ;  elle  est 
blanche,  présente  une  cassure  cireuse, 
fond  à  66*  ,  répand  une  odeur  qui  rap- 
pelle l'huile  volatile,  que  MM.  Bussy  et 
Lecanu  ont  signalée  parmi  les  principes 
constituants  de  l'huile  de  ricin  ;  eUc  est 
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soluble  dans  Talcool,  dans  ]a  proportion 
de  5o  parties  sur  loo  de  vëliicoie;  lors- 
qu'elle est  en  fusion,  elle  est  soluble  dans 
l'e'lher  en  toutes  proportions. 

L'huile  de  ricin ^  étant  très-abondante 
en  Amérique,  n'est  pas  seulement  em- 
ployée dans  l'usage  médical;  elle  sert,, 
en  outre,  à  éclairer  les  cases  des  nègres  , 
les  ateliers  ou  les  habitations  de  sucrerie, 
d'indigoterie  ;  elle  donne  une  lumière 
d'*autant  plus  belle  ,  qu'elle  participe  des 
huiles  fiies  et  des  huiles  Tolatiles. 

On  a  attribué  à  l'huile  de  palma-christi 
ia  propriété  d'enlever,  ou  de  se  charger 
des  odeurs  les  plus  fugaces ,  et  de  garan- 
tir l'axonge  de  la  rancidité  :  si  elle  jouit 
de  ces  deux  propriétés  ,  son  emploi  dans 
la  parfumerie  sei^ait  bien  précieux  ;  mais 
elle  n'est  pas  assez  commune  en  France 
pour  qu'on  puisse  la  mettre  à  profit  sous 
ce  rapport.  On  l'a  proposée,  en  outre,  pour 
faciliter,  dans  certaines  préparations  offi- 
cinales, la  division  du  mercure  ;  sa  con- 
sistance et  sa  viscosité  justifient^  cette 
préférence  sur  les  autres  corps  gras. 

OMPHALE  NOISETTE  de  Saint- 
Domingue,  fruit  de  Vomphalia 
triandruy  L.;  famille  de»  Euphor- 
biacëes,  J. 

C'est  une  capsulé  à  trois  coques  et  à 
trois  loges  qui  se  séparent  lors  de  la  ma- 
turité; dans  chacune  d'elles  se  trouve  une 
amande  blanche,  revêtue  d'une  membrane 
très-fine ,  de  couleur  jaunâtre  et  d'un 
aspect  soyeux;  ces  amandes  sont  oblon 
gucs,  comme  étranglées  par  une  cavité 
circulaire;  elles  offrent,  en  outre,  au  cen- 
tre, une  sorte  de  sillon  ou  canal  longitu- 
dinal. 

L'omphalier  est  originaire  du  nouveau 
monde  et  très- commun  à  Saint-Domingue: 
«  Son  amande,»  dit  M.  Descourtilz,  «  offre 
tous  les  caractères  de  celle  du  noisetier 
d'Europe ,  elle  peut  même  la  remplacer 
dans  beaucoup  de  cas  ;  mais  il  convient, 
toutefois,  de  la  priver  de  son  embryon, 
car  dans  cette  partie  du  fruit  parait  ré- 
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sider  tout  le  principe  acre  qui  se  ren- 
contre si  commiinéméiltdan6  lies  eupfaor- 
biacées.  » 

On  extrait  de  l'amande  d'omphale  une 
huile  à  laquelle  on  attribué  la  propriété 
cosmétique,  mais  rien  né  la  justifie;  il  est 
plus  probable  qu'elle  est  purgative,  comme 
celle  de  ricin,  dont  le  fruit  appartient  au 
même  genre  et  qui  offre  avec  eUe  de  l'ana- 
logie. 

Vomphale  ou  graine  ^arme.  Fruit  de 
la  liane  à  l'anse,  a  des  amandes  comestibles  ; 
on  en  fait  même  des  espèces  de  cerneaux  ; 
elles  sont  émûliives  et  fournissent  une 
huile  fiie  d'un  goût  assez  agréable. 

LIN  CULTIVÉ,  graine  ou  fruit  du 
Unum  uUtalissimam^  L.;  famille 
des  Lînées,  J. 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  d'une  cap- 
sule globuleuse,  delà  grosseur  d'un  pois, 
â  dix  divisions  cellulaires  ,  renfermant 
chacune  une  graine  ovoïde  ,  lisse  ,  com  • 
primée,  pointue  à  une  extrémité,  obtuse 
à  l'autre,  et  à  rebords  aigus  ;  de  couleur 
brun  rougeâtre  ;  la  surface  de  ces  graiuM 
est  revêtue  d'une  sorte  de  vernis  sec , 
qui  se  gonfie  dans  l'eau  et  lui  donne  de  la 
consistance,  sans  laisser  sensiblement  de 
résidu  après  l'évaporation. 

Le  lin  est  originaire  de  la  haute  Asie  ; 
il  est  maintenant  acclimaté  en  Europe  et 
abondamment  cultivé  en  Hollande  et  en 
Belgique.  Les  anciens  connaissaient  cette 
précieuse  plante;  cela  résulte  du  moins  d«î 
l'examen  microscopique  qu'a  fait  le  doc- 
teur Dre  des  bandeletlesde  momies;  mais 
il  ne  paraît  pas  qu'ils  fissent  usage  du 
fruit  ou  graine. 

La  récolte  de  la  graine  de  lin  s^effectuc 
de  1«i  manière  suivante  :  lorsque  la  plante 
a  atteint  son  maximum  d'accroissement, 
on  i'arracbe  ou,  mieux,  on  la  fauche  et 
on  l'abandonne  ensuite  quelque  temps  sur 
le  sol, pour  la  faire  faner;  puis,  réunissant 
les  tiges  par  poignées,  on  froisse  leur  ex- 
trémité supérieure  avec  la  main,  pour  en 
détacher  les  seinence.o,  que  Ton  reçoit  t.iir 
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dei  draps  :  oo  expose  ensuite  au  soleil, 
pour  opërer  «ne  dessiccation  complète; 
on  tanne  et'on  livre  an  commerce. 

La  cpraine  de  lin  contient  environ  nn 
cinquième  de  mucilage  sec,  que  Ton  ex- 
trait par  macération  ou  décoction  dans 
Peau.  On  met  cette  propriété  à  profit 
pour  préparer  des  boissons,  lotions  ou  la- 
cements, dont  l'usage  est  heureusement 
indiqué  lorsqu'il  s'agit,  comme  dans  les 
phlegmasies,  soit  internes,  soit  ex- 
ternes, de  modérer  la  chaleur  animale  et 
de  calmer  de  tîtos  douleurs;  c'est  ainsi 
'qu'en  l'associe  souTent  â  la  racine  de 
diiendent  contre  les  ardeurs  d'urine , 
qu'on  administre  sa  décoction  comme 
boisson  adoucissante  dans  le  traitement 
delà  syphilis  par  la  solution  de  sublimé 
(liqueur  de  Van-Swfcten). 

Réduite  en  poudre  ou  en  farine,  la  se- 
mence de  lin  fait  U  base  des  cataplasmes 
émoUients;  son  usage,  sous  ce  rapport,  est 
trés-étendu  en  médecine  humaine  et  en 
médecine  rétérinaire. 

Examen  chimique*  Il  résulte,  d'une 
analyse  faite  par  M.  Mayer  de  K.oenigsberg, 
que  la  graine  de  lin  est  composée  des  prin- 
cipes smTants  :  mucus  végétal  avec  acide 
acétique  libre,  acétate  de  chaux  ,  phos- 
phate de  magnésie  et  de  chaux,  sulfate  et 
hydrochlorate  de  potasse,  i5i,3o;  —  ex- 
trait doux,  acide  roalique  libre,  malate  et 
sulfate  de  potasse,  hydrochlorate  de 
soude,  io8,84; —amidon  avec  hydro- 
chlorate de  chaux ,  sulfate  calcaire  et 
silice,  1 4,80,  — cire,  i,46j  —  résine 
molle,  34,88;  —  matière  colorante  jaune 
orangé  analogue  au  tannin,  6,36;  <—  idem 
avec  hydrochlorate  de  chaux  et  de  po- 
tasse, nitrate  de  potasse,  g,gi  ;  —  gomme 
arec  beaucoup  de  chaux,  61, 64;  —  albu- 
mine végétale,  37,88;  —  gluten,  99,3»;  — 
huile  grasse ,  11  s, 65;  —  matière  colorante 
résineuse,  6,5o;  —  émulsion  et  coque , 
443,83. 

D'après  Vauquelin  ,le  m  ocilage  de  graine 
de  lin  est  composé  :  de  gomme,  —  de  ma- 
licre  azotée,  —  d'acide  acétique  libre,  ~ 
d'acétate  de  potasse,  —d'acétate  de  chaux, 
—  de  sulfate  de  pota&sc,  —  de  muriate  de 


potasse,  —  de   phosphate  de  potasse,  — 
de  phosphate  de  chaux,  •—  de  silice. 

Huile  de  lin. 

Le  plus  grand  parti  que  l'on  tire  de  la 
graine  de  lin  consbte  dans  l'extraction 
de  l'huile  fixe  qu'elle  contient  et  qui 
forme  le  sixième  de  son  poids.  Le  procédé 
exige  quelques  précautions  prélimi- 
naires que  nous  allons  indiquer.  On  aban- 
donne d'abord  la  semence  de  lin,  pendant 
trois  ou  quatre  mois,  dans  un  lieu  sec  :  on 
a  remarqué  que  l'huile  qu'elle  foomissait 
après  ce  laps  de  temps  était  beaucoup 
plus  abondante  que  si  on  procédait  â 
l'extraction  aussitôt  après  la  récolte.  On 
détruit  ensuite,  au  moyen  d^une  l^ère 
torréfaction  dans  des  vases  de  terre  ou  de 
cuivre,  le  mucilage  sec  qui  couvre  sa 
surface,  attendu  qu'ail  forme  obstacle  i  la 
sortie  de  l'huile  et  qu'il  tend  d'ailleurs  â 
provoquer  son  altération;  on  réduit  en  fa- 
rine à  l'aide  du  mortier  ou  de  la  meule  ; 
on  introduit  dans  des  sacs  de  coutil  et 
on  soumet  a  la  presse  :  l'huile  est^recueillie 
dans  des  jarres  et  abandonnée  â  la  cla- 
rification spontané»;  elle  est  de  couleur 
jaune  dair,  d'mse  x^deur  et  d^une  saveur 
particulières;  elle  se  congèle  à  17  âefprés; 
sa  i>esaoteuj-  spécifique  est  de  9,395. 

Bien  qu'elle  soit  peu  agréable,  l'huile  de 
«in  est  néasmoiBs  employée  comme  con- 
diment dans  le  nord  de  la  France.  La  pro- 
priété siccative,  qu'elle  possède  à  un  assez 
haut  degré,  la  rend  très-propre  à  l'usage 
delà  peinture  :  on  augmente  encore  cette 
propriété  en  la  faisant  bouillir  avec  de  la 
litharge,  elle  prend  alors  le  nom  d'huile 
de  lin  cuite.  Elle  entre  dans  la  composi- 
tion du  vernis  gras.  Broyée  avec  le  noir 
de  fumée,  elle  forme  l'encre  d'imprime- 
rie, et  sert,  en  outre,  è  fabriquer  les  bou- 
gies et  sondes  élastiques. 

On  connaît  plusieurs  espèces  de  lin;  les 
principales  sont  :  le  lin  commun,  celui 
des  montagnes,  celui  de  Sibérie,  et  enfin 
le  lin  cathartique. 

La  rusticité  du  lin  de  Sibérie  fait  re- 
gretter qu'on  ne  le  cultirt  pas  dans  les 
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oontr^s  méridionales;  il  estyraisemblable 
qu^il  résisterait  mieux  &ux  intempéries 
que  le  lin  commun. 

liin  cathartique  ,  linum  catharticum» 
Ses  semenees  fournissent  aussi  une  huile 
fixe,  purgatiye;  mais  on  Vexirait  rare- 
ment; son  usage  mëdicalest  complètement 
tombé  en  désuétude.  Toute  la  plante  est 
purgative,  mais  à  un  degré  assez  faible  ; 
elle  fait  cependant  partie  de  la  matière 
médicale  des  Anglais  et  des  Danois  ;  elle 
crott  dans  les  marais  et  sur  le  bord  des 
rivières. 


COLZA,  chou  oléifère  (i),  fruit  du 
hrassica  campestris  oleîferay  L.; 
fiimille  des  Crucifères,  J. 

Il  s^ofire  sous  la  forme  d^uue  siliqv 
sessile,  longue  ilc  a  à  3  pouces,  étroite  et 
falciformc  ;  elle  renferme  des  graines  glo- 
buleuses, noires  â  leur  maturité. 

Bien  que  la  plante  qui  fournit  le  colza 
appartienne  à  la  belle  famiQe  des  cruci- 
fères y  elle  n'est  pas  plus  employée  en  mé- 
decine que  daosTusage  alimentaire  ;  ce 
pendant,  dans  certaines  contrées,  on  la 
cultive  comme  fourrage  :  c'est  un  produit 
agricole  tout  industriel.  Lliuile  que 
fournit  sa  graine  forme  une  branche  de 
commerce  de  b  plus  haute  importance 
pour  TAlsace,  la  Belgique  et  les  départe- 
ments septentrionaux  de  la  France . 

On  procède  à  la  récolte  du  colza  lors- 
que les  siliques  sont  jaunes  et  les  graines 
noires,  ce  qui  a  lieu  au  commencement 
de  juillet;  on  choisit  de  préférence  le 
matin  ;  on  coupe  les  tiges  par  poignées 
avec  une  faucille,  à  6  pouces  environ  du 
sol,  et  on  les  pose  soigneusement  au  long 
des  sillons,  de  manière  â  isolerj  autant  que 
possible ,  leurs  sommités  ;  après  deux  ou 
trois  jours,  on  les  réunit  sur  de  vastes 
draps  ou  bâches,  et  on  en  effectue  le  bat-t 

(1)  M;  Sageret  regarde  le  c4^m  oa  cboa  oUiAre 
cooune  étant  an  hjrbride  da  chou  et  da  navet;  cet  habde 
horticnheor  dît  tero  parrcmi,  par  la  ficondatioa  croisée, 
â  obtenir  on  colxa  artificiel  qui  gréne  fevasi  bien  qne 
le  colu  Térilable- 
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tage  au  moyen  de  fléaux ,  comme  on  It 
pratique  pour  le  blé  ;  puis  on  vannt  et  on 
emmagasine  dans  un  lieu  sec  et  bien  aéré, 
en  attendant  la  vente,  ou,  eomrne  on  le 
pratique  dans  de  grandes  exploitations  » 
IVpoque  de  Fextraction  de  Fhuile;  celle-ci 
suit  ordinairement  la  récolte  de  trois  i 
quatre  mois.  On  estime  qu'un  hectare 
peut  produire  5o  sacs  de  graine  du  poids 
de  5o  kil.  chacun.  ' 

Huiie  de  colza. 


Lorsque  la  graine  a  été  soigneusement 
vannée  et  privée  des  fragments  de  sili- 
ques, on  la  porte  an  moulin  pour  être 
réduite  en  pâte  ou  poudre  onctueuse  ;  on 
introduit  celle-ci  dans  des  sacs  que  Ton 
expose  a  la  vapeur  ou  que  Ton  plonge  dans 
Veau  bouillante;  puis  on  soumet  à  Fac- 
tion d'une  forte  presse  :  on  est  dans  Tu- 
sage,  pour  obtenir  plus  de  produit,  de 
chauffer  assez  fortement  les  plaques  de 
fonte  entre  lesquelles  on  place  les  sacs  ; 
mais  ce  n'est  pas  sans  inconvénient,  car 
on  a  remarqué  que,  'si  la  quantité  était 
augmentée ,  la  qualité  du  produit  avait 
diminué. 

Les  tourteaux  au  pain  de  trouille  sont 
employés  pour  la  nourriture  des  bes- 
tiaux, qu'ils  engraissent  d'une  manière 
remarquable. 

La  grande  quantité  de  principe  mucila- 
gineux  qn'entratne  l'huile  de  colza  pen- 
dant son  extraction  oblige  à  la  dépurer  ; 
le  procédé  le  plus  simple  consiste  h  la 
mettre  en  contact  avec  de  Facide  sulfu- 
rique,  dans  la  proportion  de  deux  pour 
cent  d'acide  étendu  de  deux  cents  parties 
d'eau.  On  agite  et  on  abandonne  ensuite 
pour  permettre  à  la  défécation  de  s'effec- 
tuer ;  Fhuile  surnageant  bientôt ,  on  l'en- 
lève au  moyen  d'un  siphon  ,  et  on  la  livre 
au  commerce. 

L'huile  de  colza,  quel  que  soit  le  procédé 
d'extraction  qu'on  emploie  ,  est  jaune  , 
limpide  ;  sa  saveur,  et  son  odeur  sont 
particulières;  elle  se  congèle  à  6  degrés 
au  dessous  de  zéro,  en  petites  aiguiUe». 
qui  se  réunissent  en  étoilçs;  sajçesanteiïi; 
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spécifique  est  de  o»gi36  ;  elle  est  trés-peu 
soluble  dans  Falcooli  et  dissout  assez  fa- 
cilement le  soufre  et  le  phosphore.  Cette 
huile  offre  cette  singularité  qu'elle  blan- 
chit par  le  contact  de  Fair  i;  elle  en  ab- 
sorbe l'oxygène,  mais  elle  perd,  par  cette 
mutation,  de  sa  combustibilité.  Elle  est 
formée,  suivant  Braconnot,  de  54  d'oléine 
et  de  46  de  stéarine.  Elle  sert  à  l'éclai- 
rage, entre  dans  la  fabrication  des  sayons 
mous ,  le  foulage  des  étoffes  de  laine  et 
la  préparation  des  cuirs. 

Suivant  M.  Mathieu  de  Dombasle,  un 
double  décalitre  de  graine  de  colza  pèse 
i6  kil.,  et  produit  5  litres  d'huile;  5  kil. 
de  graine  de  colza  par  arpent  produisent 
36  à  4o  doubles  décalitres  ;  les  semailles 
s'effectuent  du  i5  août  au  iS  septembre. 

NAVETTE  ,  fruit  du  chou -navet, 
brassica  napits  ^  L.;  &miUe  des 
Crucifères,  J. 

C'est ,  comme  celui  qui  précède ,  une 
silique  sessile  renfermant  des  graines  glo- 
buleuses ;  on  le  confond  souvent  avec  le 
colca;  ces  deux  fruits  oHrent ,  en  effet, 
beaucoup  d'analogie,  tant  sous  le  rapport 
physique  que  quant  aux  principes  qu'ils 
contiennent. 

La  graine  de  navette  ou  rabette  fournit, 
comme  celle  de  colza,  une  huile  grasse,  de 
couleur  jaune, ^'une  odeur  particulière, 
d'un  goût  assez  agréable  ;  elle  se  congèle 
à  4  degrés  au-dessous  de  zéro;  sa  pesan- 
teur spécifique  égale  0,9138.  On  pour- 
rait l'employer  pour  l'usage  alimenUirc, 
si  on  donnait  plus  de  soin  â  son  extrac- 
tion. Elle  est  presque  exclusivement  em- 
ployée, dans  les  arts,  pour  la  fabrication 
des  savons  et  l'éclairage.  Son  exploita- 
tion 8''cffcctue  plus  particulièrement  dans 
les  provinces  centrales  de  la  France.  Ses 
propriétés  se  rapprochent  tellement  de 
celles  de  l'huile  de  colza,  qu'il  est  pres- 
que impossible  de  ne  pas  tes  confondre; 
il  est  vrai  que  les  deux  plantes,  elles- 
mêmes,  offrent  entre  elles  des  caractères 
si  peu  tranchés,  qu'elles  appartiennent  à 


la  même  famille  et  au  même  genre.  Ce- 
pendant la  distinction  est  importante  & 
fairej  car,  d'après  les  expériences  de  Gau- 
jac ,  un  hectare  de  terre  cultivé  en  colza 
rapporte  neuf  cent  cinquante  kilogram- 
mes d'huile,  tandis  que  le  même  espace, 
cultivé  en  navette  ou  rabette,  n'en  fournit 
que  sept  cents. 

On  est  dans  l'usage  de  inêler  cette  graine 
à  celle  de  millet  pour  la  nourriture  des 
oiseaux  de  volières. 

CHÈNEVIS  ,  fruit  du  chanvre  , 
cannabis  salwa^  L.;  famille  dea 
Urticées,  J. 

U  s'offre  sous  1^  forme  d'une  coque  ou 
capsule  bivalve,  ovoïde,  lisse  et  unilocu- 
laire,  de  couleur  grise;  l'amande  est 
blanche  et  huileuse;  sa  saveur  est  douce. 

Le  chanvre  est  originaire  de  la  Perse  et 
de  l'Inde  ;  ses  fibres  textilaires  consti- 
tuent la  filasse  ;  son  fruit  ou  grabe  sert 
de  nourriture  aux  oiseaux  de  cage  et 
même  é  ceux  de  basse-cour;  les  poules, 
par  exemple,  en  sont  très  friandes  ;  elle 
hâte  leur  pontç,  et  U  rend  plus  fréquente. 
On  en  fait ,  en  le  broyant  avec  de  l'eau , 
une  émulsion  sédative  que  Ton  administre, 
avec  assez  de  succès,  dans  les  inflamma  • 
tions  du  canal  de  l'urètre  (blennorrbagie); 
on  administrait  autrefob  l'huile  'comme 
laxatif  doux. 

La  graine  de  chènevis  est  fournie  par  le 
chanvre  femelle;  elle  mûrit  et  prend  une 
teinte  brune  vers  le  commencement  de 
septembre.  Pour  en  effectuer  la  récolte, 
on  arrache  toute  la  plante,  on  réunit  les 
tiges  en  petites  bottes,  que  l'on  dresse  en 
fabceaux.  Pour  extraire  la  graine,  on 
frappe  sur  les  sommités  avec  une  espèce 
de  battoir  ou,  mieux,  on  les  fait  passer  sur 
une  sorte  de  gros  peigne  en  fer,  nommé 
séran.  On  vanne  ensuite  pour  séparer  les 
graines  des  fragments  de  calices  et  de 
feuilles,  et  on  étend  par  couches  peu  épais- 
ses dans  un  lieu  sec  et  aéré. 

L'emploi  le  plus  important  de  la  graine 
de  chènevis  est,  incontestablement,  pour 
I  l'extraction  de    l'huile  ;  celle-ci    y  est, 
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«B  effet,  dans  une  proportion 
coDsidërable.  Le  proche  coosute  , 
<»mme  poor  toutes  les  halles  dites  de 
griiDes,  à  réduire  celles-ci  en  farine  ou 
pâte,  suivant  qu'elles  sont  plus  ou  moins 
riches  en  principe  bui)eux,  fk  introduire 
dans  des  sacs  et  à  soumettre  k  la  presse. 
Les  premiers  produits  qu'on  obtient  géné- 
ralement sans  le  secours  de  la  chaleur 
peuvent  être  employés  dans  Fusage  ali- 
mentaire, et  les  autres  pour  Péclairage  et 
surtout  la  peinture,  car  elle  est  très-sic- 
cative j  elle  entre  aussi  dans  la  composi- 
tion du  savon  vert  ou  mou. 

Lliuile  de  cbénevis  est  jaune  verdâtre, 
d'une  odeur  assez  désagréable  et  d'une 
saveur  fade  ;  elle  se  congèle  à  97  degrés 
au-dessous  de  zéro.  Sa  pesanteur  àpéfiïùqjae 
égtle  0,9176. 

BEN  ou  BEHEN^  gland  d'Egypte, 
fruit  du  moringa  optera,  L.;  fk- 
mille  des  Légumineuses ,  J. 

C^est  une  gousse  longue  d'environ  un 
pied ,  légèrement  cannelée,  s'ouvrani  en 
trois  valves  dans  le  sens  de  sa  longueur, 
remplie,  à  l'état  récent,  d'une  pulpe  eu 
obair  blanche  dans  laquelle  sont  implan- 
tées dix-huit  â  -vingt  semences  triangu- 
laires de  la  grosseur  d'une  noisette,  re- 
couvertes d'un  périsperme  ou  tunique 
mince  et  fragile,  de  couleur  grise,  el  qui, 
Im-méme,  enveloppe  ane  amande  blan  - 
che,  huileuse  et  d'une  saveur  douce. 

Le  moringa  aptmra  est  originaire  des 
Indes,  de  l'Arabie  et  de  TEgypte;  ses 
graines  on  plutôt'  les  amandes  qu'elles 
renferment,  réduites  en  pâte  et  soumises  à 
la  presse,  fournissent  une  huile  douce  qui 
rancit  très-difBcilement;  à  une  basse  tem- 
pérature, elle  se  sépare  en  deux  partiei, 
Tune  solide, 5/earme  ou  marg^ari/ie, l'autre 
Equide,  élàine  ou  oléine-,  c'est  de  cette  der- 
nière qu'on  fait  usage  dans  l'horlogerie.  Sa 
fluidité  extrême  et  son  incongelabilité 
la  rendent  très-propre  à  faciliter  les  frot- 
tements. 

Cette  huile,  lorsqu'elle  est  extraite  avec 
Soin,  est  presque  incolore,  complètement 


inodore,  et  d'une  saveur  aitex  agréaUe  * 
elle  se  charge  des  odeurs  les  plus  fugaces 
sans  diminuer  leur  suavité;  c'est  ainsi  que 
les  parfumeors  s'en  servent  pour  fixer  les 
principes  odorants  de  certaines  fleurs, 
tf  lies  que  la  tubéreuse,  le  jasmin  et  l'hé- 
liotrope. Pour  obtenir  ce  résultat,  on  en 
imbibe  du  coton  »  et  on  le  place  entre 
deux  couches  de  fleuri  9  on  forme,  ainsi 
plusieurs  lits,  et  on  abandonne  pendant 
quelque  temps  ;  on  soumet  ensuite  le  co- 
ton à  la  presse  et  on  obtieot  ainsi  une 
huile  dont  l'odeur  rappelle  exactement 
celle  de  la  fleur  avec  laquelle  elle  a  été 
en  contact. 

L'huile  de  ben  était  employée  auti'e- 
fois  en  médecine  comme  purgative  et  vo- 
mitive; mais  son  usage  est  complète  nv»^^ 
tombé  en  désuétude. 

Cette  huile  est  devenue  tellement  rare, 
que  nous  croyons  utile  de  rappeler  qu'on 
peut  lui  substituer,  ainsi  que  nous  Favons 
dit  en  parlant  des  olives,  celle  ei traite 
de  la  chair  de  ce  fruit,  mais  seulement 
de  la  chair  après  en  avoir  soigneusement 
enlevé  la  pellicule  et  le  noyau. 

CARAPA  de  la  Guiane  ou  des 
Galibis,  fruit  du  carapa  guianensis, 
L.  ;  fetinille  des  Malvacées,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
capsule  quadrivalve ,  ovoïde ,  uoi- 
loculaire,  de  la  grosseur  du  poing  ;  s'ou- 
vrant  en  quatre  parties,  et  présentant 
alors  plusieurs  amandes  irrégulières,  an- 
guleuses et  réunies  en  une  seule  masse 
qui  occupe  toute  la  capacité  intérieure  de 
la  capsule  ;  ces  amandes  sont  roussâtres 
extérieurement,  blanches  intérieurement, 
douces  et  onctueuses. 

Ce  fruit,  et  principalement  les  amandes 
qu'il  contient,  fournit  une  huile  excebsi- 
vement  amère.  Le  procédé  pour  l'obtenir 
ne  ressemble  à  aucun  autre  ;  il  consiste  à 
faire  bouillir  les  amandes  sans  les  séparer 
de  leurs  coques ,  puis  à  les  exposer  à  l'air 
pendant  huit  ou  dix  jours  pour  permettre 
k  liiuile  de  se  développer;  on  sépare  en- 
suite les  coques,  et  on  broie  les  amandes 
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de  manière  â  en  former  une  pâte;  on  plac« 
cellft-ci  dans  des  rases  que  l'on  expose  au 
sokil|.etqae  Ton  a  soin  de  tenir  inclines 
pour  permettre  à  Pbuile  qni  exsude  de 
s'écouler.  Cette  première  huile,  ordinai- 
rement assez  fluide,  est  mise  de  c^  ,  et 
résery^epour  certains  usages  domestiques* 
on  soumet  ensuite  les  s^sidus  à  la  presse 
et  on  obtient  un  autre  produit  qui  a  la 
consistance  de  la  graisse ,  et  qui  est  moins 
estimé  ;  il  n'est ,  en  effet ,  guère  employé 
que  pour  les  usages  les  plus  communs,  tels 
que  réclairage  des  ateliers,  des  cuisines  : 
uni  à  la  poix  ou  au  goudron,  il  sert,  en 
outre,  k  enduire  les  embarcations.  Son 
excessive  amertume,  qui  est  due  a  la  pré- 
sence d'un  principe  acre,  efkipéche  les 
insectes  d'attaquer  les  bois  qui  en  sont 
empreints;  les  nègres  utilisent  même  cette 
propriété  pour  se  garantir  de  Tatteinta 
des  tiques.  Ils  la  mêlent,  à  cet  effet,  avec 
le  rocou  l  et  en  enduisent  leurs  cheyeux 
et  les  autres  parties  de  leur  corps.  Ils 
Textraîent  par  un  procédé  encore  plus 
simple.  Après  aroir  retiré  Pamande  de 
son  enveloppe  et  l'avoir  pilée,  ils  l'expo- 
sent au  soleil  sur  de  longues  écorces  de- 
mi-cylindriques ;  ils  les  inclinent,  et 
l'huile  ,  en  se  fluidifiant,  coule  dans  des 
vases  placés  pour  la  recevoir;  elle  prend 
dans  ce  cas,  le  nom  de  touioumaca. 

<c  Quand  un  cheval  ou  un  bœuf,  »  dit 
M.  Descourtilz  (Flore  des  Antilles),  a  a  une 
'  plaie  sur  le  corps,  on  l'imbibe  d'huile  de 
côrapa  dont  l'amertume  éloigne  les  in- 
sectes, eu  même  temps  qu'elle  met  les 
chairs  à  l'abri  du  contact  de  Tàir],  et,  par 
ce  mojen  «  contribue  merveilleusement  à 
la  guérison.  »  Peut-être,  n^est-il  pas  in- 
différent d'avoir  égard  à  la  nature  de  la 
plaie,  car  le  principe  acre  qui  domine 
dans  cette  huile  pourrait,  en  augmentant 
rinflammation,  retarder,  au  contraire,  la 
guérison. 

Examen  chimique.  Il  résulte,  d'une  ana- 
lyse de  l'huile  de  carapa  faite  par  M.  Ca- 
det père,  qu'elle  est  composée,  i^  d'un 
principe  amer  qu'on  ne  peut  séparer  en- 
tièrement (au  moins  dans  l'huile  préparée 
inivan^  la  méthode    des   habitants    de 


Cayenne),  —  !•  d'ime  grande  proportion 
de  stéarine,  —  3*  d'acide  oléique,  —  4*  de 
margarine. 

On  doit  à  M.  BouUay  un  procédé  très- 
simple  pour  priver  l'huile  de  carapa  de 
son  principe  amer,  et  la  rendre  propre  è 
l'usage  alimentaire;  il  consbte  a  la  faire 
bouillir  avec  de  l'eau  aiguisée  d'acide  sul- 
furique;  celle-ci  s'empare  do  principe 
amer,  on  sépare  par  le  repos,  puis  on  lave 
avec  de  l'eau  pure  pour  n^  laisser  aucune 
trace  d'acide. 

PRUNE  DE  BRUNCON  ou  des 
AlpeSi  fruit  du  prunus  oleoginosa^ 
seu  prunus  briganiiaca^  L.;  &t 
mille  des  Rosacées,  J. 

Cette  sorte  de  prune  est  de  grosseur 
moyenne,  de  forme  ovoide,  de  couleur 
jaune,  tiquetée  de  petits  points  rousse  très 
assez  rares  ;  la  chair  est  également  jaune, 
mais  moins  intense;  sa  saveur  est,  d'abord, 
d'une  acerbité  insupportable,  puis  fa^e  ; 
le  noyau  est  ovale;  sa  carène  est  tran- 
chante et  son  sommet  ^tos. 

L'arbre  qui  produit  cette  singulière 
prune  est  très-fertile ,  et  assez  commun 
dans  le  Dauphiaé;  le  fruit  est  toujours 
réuni  en  groupe  autour  des  branches;  son 
âpre  té  le  fait  rejeter  comme  inutile  (i)  ; 
mais  l'amande  que  renferme  le  noyau 
fournit  une  huile  abondante  et  d'un  goùl 
très -suave. 

HuUe  â^ amande  âe  prune  de  Brimngon  oa 
«le  TnarmoUe, 

Pour  l'extraire^  on  place  les  prunes  en 
taf ,  on  laisse  blossir  ou  pourrir  la  pulpe,  et 
on  sépare  les  noyaux  que  l'on  pile  ;  on  in- 
troduit la  pAte  qui  en  résulte  dans  des  sacs 
deooutîl,eton  soumetÀTactiou  d'uneforic 
presse.Bien  qu'une  grande  partie  de  l'acide 
prussique  ou  hydrocyanique  reste  dans 
le  pain  ou  tourteau,  elle  en  est  encore  trop 

(I)  Il  y  a  Ii*u  de  croirt  qii*oa  «acliorerait  c«tu 
e«pèce  àê  prune  en  b  nurtant  par  la  |veffe  on  In  féc«a- 
dmion  crtfûée  atec  nne  pnine  douce. 
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chargée  poor  âU0  employa  daiules  usages 
alimentaires^  aussi  laméle-t-on  le  plus 
ordinairemeut  avec  Thuile  d'olive  dans 
la  proportion  d'un  tiers  sur  deux  de  cette 
dernière;  on  la  liyre  ensuite  au  com- 
merce. Les  tourteaux  servent  à  la  nourri- 
ture des  animaux  de  basse-cour^  mais  on 
ne  doit  les  employer  à  cet  usage  qu^avec 
rëserre. 

Lorsqu'elle  a  éié  bien  dépurée  par  le 
repos,  cette  huile  est  douce,  limpide; 
d'abord  incolore,  elle  prend  ensuite  une 
teinte  jaune,  d'autant  plus  foncée  qu'elle 
est  plus  anciennement  extraite  ^  elle  se 
distingue  par  une  odeur  très- prononcée 
d'anande  amère  et  de  jQLeur  de.  pécher. 
Elle  est  très-connue  sous  le  nom  d'huile 
de  marmotte;  mais  rien  ne  justifie  cette 
dénomination ,  si  ce  n'est  l'espèce  de  ip*- 
peur  que  détermine  son  usage  lorsqu^lle 
est  pure. 

CAMEUNE  CULTIVÉE  (myagre), 
firuit  du  camelina  scuiva  seu  mya," 
grum ,  L .  ;  famille  des  Crucifères,  J. 

C'est  une  siliqne  sphéroïde,  obtuse,  à 
valves  ventrues ,  et  à  deux  loges  remplies 
d'un  grand  nombre  de  graines  ou  semen- 
ces huileuses. 

Cette  plante,  originaire  de  l'Asie  et  ac- 
climatée maintenant  en  Europe,  offrirait 
bien  peu  d'intérêt,  si  ses  semences,  bien 
que  trés-menues,  ne  contenaient  pas  une 
huile  fixe,  assez  abondante. 

La  récolte  de  la  graine  s'effectue  aussi- 
tôt que  les  siliques  jaunissent  ;  leur  ma- 
turité comi^te  s'effectue  après;  sans 
cette  précavtion,  un  nouvel  ensemence- 
ment s'effectuerait  spontanément,  et  on 
perdrait  le  fruit  de  la  culture.  On  frappe 
les  sommités  avec  un  bâton,  et  on  reçoit 
la  graine  sardes  toiles  étendues  sur  le  sol. 
Celle-ci  est  d'une  si  grande  ténuité,qu'uBe 
plus  grande  division  est  assez  difficile  â 
obtenir;  cependant  on  la  fait  généralement 
passer  sous  une  forte  meule,  et  on  soumet 
«nsuite  k  la  presse  en  prenant  les  préoati- 
Uons  ordinaires. 


L'hmle  de  cameHne,  que,  par  carrup-^ 
tion,  on  appelle  huile  de  camomille  ou 
essence  d* Allemagne,  est  de  couleur  jau- 
nâtre, d'une  odeur  et  d'une  saveur  partie 
culières;  elle  se  congèle  à  18  degrés  au- 
dessous  de  zéro  ;  sa  pesanteur  spécifique 
égale  0,9)69.  Moins  abondante  dans  le 
commerce  que  les  hnil^  de  colza  et  de 
navette,  elle  n'est  pas  sans  mérite,  car, 
lorsqu'elle  a  été  extraite  avec  soin  et 
qu'elle  est  récente,  on  l'empbife,  dans 
certaines  contrées ,  dans  les  usages  ali- 
mentaires; elle  brûle  avec  une  flamme 
vive  et  éclatante,  et  fournit  peu  de  fumée; 
elle  est  employée  en  peinture,  et  entre 
dans  la  composition  des  savons  noirs. 

La  graine  de  caroeline  et  les  tourteaux 
qui  résultent  de  Textraction  de  l'huile 
servent  à  nourrir  certaines  volailles,  et 
notamment  les  oies,  qu'ils  engraissent 
assez  promptement. 

FUSAIN,  bonnet  de  prêtre  ou 
carré,  fruit  de  Veçonymus  eurO' 
paus^  L.;  f.  des  Rhamnoïdées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  petite  cap- 
sule de  couleur  rose,  à  quatre  ou  cinq 
loges  saillantes,  généralement  obtuses,  et 
rappelant  assez  exactement,  par  leur  réu< 
nion,  la  partie  supérieure  d^un  bonnet 
carré  ;  chaque  loge  renferme  une  petite 
nucule  ou  graine  dont  la  forme  et  le  vo- 
lume sont  comparables  «  ceux  d'un  grain 
de  pépin  de  raisin,  et  dont  la  couleur 
est  jaune  orangé  et  l'amande  hui- 
leuse. 

Le  fusain  est  ciUtivé  comme  plante  d'a- 
grément ;  on  £ait  assez  peu  de  cas  de  se» 
graines  en  France;  elles  n'y  sont  guère 
employées,  soit  en  poudre,  soit  en  décoc- 
tion, que  pour  détruire  la  vermine  ou 
guérir  la  gale  des  animaux  domestiques  ; 
elles  entrent  comme  purgatif  dans  la  «na- 
tière  ro^cale  des  Anglais  ;  en  Allemagne» 
on  en  extrait,  par  expressioa,  une  huile 
que  son  acre  té  ne  permet  pas  d'employer 
dans  l'usage  alimentaire ,  mais  qui  n'en 
forme  pas  moins  une  ressource  assez  pré- 
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ci^vse  pour  les  arts  indastriels,  et  notam- 
ment Tëclairage. 

La  partie  corticale  dn  froit  foomit  une 
matière  tinctoriale  qui  se  iite  en  jaune 
paille  par  ratiin,  et  en  gris  paries  sels  de 
fer. 

CORNOUILLER  SANGUIN,  fruit 
du  cornus  sanguineay  L.  ;  famille 
des  CaprifoHacées,  J. 

C'est  une  drupe  charnue ,  globuleuse , 
ombiliquëe  au  somm'et ,  d^abord  verte  ^ 
puis  blanchâtre  et  opaline,  et  enGn  noire 
lors  de  la  maturité  \  la  pulpe  oléagineuse 
enveloppe  un  noyau  osseux  k  deux  loges 
monospermes. 

Ce  fruit ,  dont  le  volume  est  compara- 
ble à  celui  d'un  grain  de  groseille,  four- 
nit, lorsqu'on  le  soumet  à  la  presse,  une 
huile  tellement  abondante,  qu'elle  égale 
environ  le  tiers  du  poids  du  fruit.  On 
peut  encore  procéder  à  son  extraction  par 
la  voie  humide  :  on  soumet  d'^abord  les 
baies  ou  dmpes  à  Faction  d'une  meule 
pour  en  opérer  le  broiement,  puis,  lors- 
que la  pulpe  et  la  graine  ne  forment  plus 
qu^une  masse  homogène ,  on  porte  dans 
une  chaudière,  on  ajoute  de  Teau  et  on 
chauffe,  en  ayant  toutefois  le  soin  d'agi- 
ter pour  renouveler  les  surfaces  ;  on  laisse 
refroidir;  on  enlève  l'huile  surnageante 
par  décantation  ou  au  moyen  d'une  cuil- 
ler, puis  on  soumet ,  pour  l'épuiser  ,  le 
marc  à  la  presse. 

Cette  huile,  entraînant  avec  elle  beau- 
coup de  mucilage,  a  besoin  d'être  dépurée; 
à  cet  effet,  on  la  mêle  avec  de  Feau  forte- 
ment acidulée  d*acide  sulfurique;  on  agite; 
on  laisse  séparer  le  mélange  et  déposer  les 
fèces,  et  on  enlève  Thoile  avec  un  siphon; 
elle  est  alors  assez  pure  jiour  qu'on  ne 
soit  pas  obligé  d'avoir  recours  à  la  filtra- 
tration,  surtout  lorsqu'elle  doit  être  em- 
ployée dans  les  arts.  Dans  quelques  par- 
ties de  l'Italie,  elle  entre  dans  Tusage 
alimentaire. 

Examen  chimique.  — On  doit  a  M.  Mu- 
rion,  de  Genève,  l'analyse  suivante  du 


cornouiller  sanguin .  Ce  chimiste  l'a  trou  vtf 
composé  :  de  phosphate,  sulfate  et  malate 
acide  de  chaux, — d'hydrochlorate  de  po- 
tasse en  trè8-petiteproportion,---de  carbo- 
nate de  magnésie,  idem,  —  de  sous-car- 
bonate de  potasse,  —  de  carbonate  de 
chaux,  —  d'oxyde  de  silicium, —  de  li- 
gneux,-TH]'une  grande  quantité  d%uile,— 
d'un  principe  extractif  amer,  •— de  chlo- 
rophylle, et  enfin  d'un  principe  colorant 
rouge,  soluble  dans  l'eau  seulement. 

La  rusticité  du  cornouiller  sanguin 
permettant  de  multiplier  abondamment 
sa  culture,  cette  circonstance  fixera  i>eat- 
être  un  jour  l'attention  des  économistes, 
et  remettra  en  honneur  un  produit  d'a- 
griculture industrielle  connu  depub  plus 
de  deux  siècles ,-  car,  suivant  filatthiole,  les 
ha Aants  de  Trente  en  alimentaient  leurs 
lampes. 

Le  cornouiller  blanc  diffère  peu  du  pr^ 
cèdent;  son  fruit  fournit  également  une 
huile  GxCj  mais  elle  y  est  moins  abon- 
dante. 

SOLEIL  DES  JARDINS,  fr-uit  de 
Vhelianthus  annuus^  L.;  famille 
des  Radiées,  J. 

C'est  un  akène  ovale  aplati,  long  de 
3  à  4  lignes ,  de  tilbleur  noire  lors  de  la 
maturité ,  renfermant  une  amande  blan  - 
che,  onctueuse,  d'une  saveur  douce. 

L'hélianthe  est  originaire  du  Pérou  ;  ses 
graines  fournissent,  par  expression,  une 
huile  peu  abondante.  M.  Henry  père,  qui, 
par  suite  de  Texamen  chimique  du  fruit, 
s'est  occupé  de  son  extraction ,  a  vu 
que  a5  livres  de  ces  graines  mondées  et 
privées  de  leurs  envdoppes  fournissaient 
a  peine  8  livres  d'amandes,  et  celles-ci  , 
traitées  a  froid,  seulement  1 8  onces  d'huile; 
il  est  vrai  de  dire  que  dans  une  autre  opé- 
ration, où  il  s'était  aidé  de  la  chaleur,  il 
en  obtint  1 9  :  la  première  étaitti'une  belle 
couleur  cilrinc  et  d'une  saveur  douce, 
Tautre  légèrement  acre.  Cette  expérience 
de  laboratoire  prouve  que  Textraction  en 
fabrique,  effectuée   nécossaircment  avec 
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moins  de  soio ,  fournirait  encore  an  pro- 
duit plus  faible,  et  Traisemblablement 
aussi  d^une  qualité  moindre.  ' 

La  quantité  d^huile  que  Ton  obtient,  en 
général ,  de?  semences  ou  fruits  huileux , 
est  en  raison  directe  de  leur  maturité. 
Nous  avons  déjà  eu  Foccasion  de  faire 
remarquer  que  Textraction  ne  devait  ja- 
mais suivre  immédiatement  la  récolte, 
attendu  que  ce  produit  immédiat  des  vé- 
gétaux continuait  à  se  former  et  à  se  per- 
fectionner sans  être  sous  Tinfluence  de  la 
végétation. 

Les  habitants  de  la  Virginie  forment , 
avec  la  semence  d^hélianthe  mondée,  une 
farine  assez  légère,  qui,  réduite  en  bouil- 
lie par  Peau  et  la  cuisson  ,  constitue  la 
nourriture  des  enfants  en  bas  âge. 

Les  oiseaux  de  basse-cour  mangent ,  en 
général,  la  graine  de  soleil  avec  avidité  ; 
elle  les  engraisse  et  donne  de  la  suavité  à 
leur  chair. 

Cette  plante  est  de  celles  qu'on  pourrait 
cultiver  avec  avantage  dans  certaines  lo- 
calités ,  et  surtout  sur  le  bord  des  che- 
mins ,  comme  clôture  momentanée ,  et 
pour  garantir  certaines  récoltes. 
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SAGOUy  fruitdu  sagoutier  farinifère, 
S^j/iarmacea  rumphius,  jogus,  L.; 
famiUe  des  Palmiers,  J. 

Ce  fruit ,  de  Taspect  le  plus  gracieux , 
est  tantôt  ovoïde,  et  tantôt  arrondi;  il  est 
entièrement  couvert  d'écaillés  régulière- 
ment et  exactement  imbriquées,  lisse, 
luisant  et  d'une  couleur  rouge  de  brique; 
son  volume  égale  celui  d'une  petite 
pomme  de  pin  d'environ  18  lignes  de 
long ,  il  en  a  aussi  l'aspect  ;  l'enveloppe 
corticale,  très  -  résistante ,  bien  qu'assez 
peu  épaisse ,  renferme  une  seconde  noix 
ovoïde  à  coque  tendre,  de  couleur  jaune 
rougeàtre;  elle  renferme  une  amande  hui- 
leuse, de  couleur  gris  roux,  qui  acquiert, 
par  la  dessiccation,  une  dureté  extrême. 
Ces  diverses  parties  du  fruit,  quoique  assez 
remarquables,  ne  sont  cependant  d^au- 
cuoe  utilité;  l'amande  elle-même  ren- 


ferme une  proportion  d'huile  trop  mi- 
nime pour  qu'on  puisse  l'extraire,  du 
moins  pour  les  besoius  économiques; 
mais,  par  une  sorte  de  compensation,  la 
moelle  qui  occupe  le  centre  de  la  tige  du 
palmier,  qui  le  fournit,  présente  une  res- 
source alimentaire  très-précieuse. 

Bien  qpe  nous  ne  dussions ,  d'après  le 
plan  que  nous  nous  sommes  tracé,  parler 
que  des  fruits,  ce  produit  est  trop  inté- 
ressant pour  que  nous  ne  profitions  pas 
de  l'occasion  d'en  faire  mention  dans  un 
ouvrage  destiné  a  former  une  sorte  de 
Traité  d'économie  domestique  et  indus- 
trielle» 

La  moelle  du  sagoutier  est,  en  efle^,  un 
produit  alimentaire  fort  important  pour 
les  contrées  que  la  nature  a  favorisées  de 
ce  bel  arbre.  Il  n'y  a  pas  plus  d^un  siècle 
que  son  usage  est  connu  en  France.  On  a 
longtemps  cru  que  la  forme  granulée  du 
sagou  était  due  à  une  opération  particu- 
lière qu'on  faisait  éprouver  à  la  moelle 
du  palmier,  et  qui  consistait  à  faire  pas- 
ser cette  sorte  de  fécule,  encore  humide, 
au  travers  d'un  tissu  métallique  ou  de 
plaques  de  métal  perforées  â  la  manière 
des  passoires  ;  mais  M.  Poiteau ,  qui  a  vu 
préparer  du  sagou  à  Gayenne,  a  expliqué 
à  quoi  est  due  sa  forme  granuleuse.  D'a- 
près ce  naturaliste,  les  parties  en  suspen- 
sion dans  l'eau  ne  se  précipitant  que 
très-difficilement,  attendu  leur  peu  de  pe- 
santeur spécifique,  on  est  obUgé  de  passer 
au  travers  d'un  linge  le  magma  qui  ré- 
sulte du  lavage  de  la  moelle  dans  l'eau,  et 
de  le  faire  sécher  au  soleil.  Pendant  cette 
opération  et  par  Teffet  de  la  dessiccation, 
cette  substance  se  rassemble  en  grains 
grisâtres ,  d'abord  assez  petits ,  mais 
qui,  finissant  par  se  réunir  en  masses  ir- 
régulières, acquièrent  par  cela  même  un 
volume  plus  considérable. 

Cette  explication  exacte  du  procédé 
s'accorde  avec  des  expériences  qui  ont  été 
faites  et  qui  datent  déjà  d'assez  longtemps, 
expériences  qui  ont  eu  pour  objet  de  dé- 
montrer que  le  sagou  n'était  pas,  comme 
on  le  pensait  naguère  encore,  une  fécale 
simple  précipitable,  mais  bien  plutôt  un« 


Digitized  by  VjOOQ IC 


FBUTTS  BUILBUX,   Vàvà. 


6o4 

fécule  modifiée  par  Tacte  de  la  v^ëtation 
et  d'une  deosité  moindre  que  la  fécule 
proprement  dite. 

Les  principales  Tariétés  de  sagoussont: 
celui  des  Maldives,  en  grains  ovoïdes  ar- 
rondis, très-durs,  d^une  couleur  briquetée 
non  uniforme  ;  celui  do  Sumatra ,  en 
grains  arrondis ,  blancs  ou  jaunâtres  ; 
celui  de  la  Nouyelle-Guinée ,  semblable  k 
celui  des  Maldives,  mais  plus  briquetë  ; 
enfin  trois  tagous  des  tles  Moluques.  De 
tous  ces  sagous ,  les  meilleurs  sont ,  sui- 
Tant  M.  Planche,  qui  s'est  occupé  de  leur 
histoire,  ceux  des  Ues  Moluques  :  Tun  est 
gris,  Tautre  rosé  et  l'autre  blanc;  bien 
que  placés  sur  la  même  ligne  ou  â  peu 
près,  pour  la  qualité,  les  consommateurs 
préfèrent  celui  qui  est  rose.  Ils  contiçn^ 
nent  tous  du  muriate  de  soude  (sel  com- 
mun). 

HEVE  de  la  Guiane,  siphonie  ou 
jatropha  "iélastique,  caoutchouc, 
jatropha  elastica  ,  L.  ;  heç^ea 
guianensisy  Aublet  ;  famille  des 
Euphorbiacëes  ou  Titbymalées,  J. 

Ce  froit  s'ofire  sons  la  forme  d'une  cap- 
sule ligneuse,  ovale ,  assez  grosse,  se  sé- 
parant en  trois  coques  bivalves  ;  chaque 
loge  contient  ane  à  trois  semences  ovoïdes 
ronssAtres,  bariolées  de  noir ,  à  tuniqae 
mince,  cassante,  recouvrant  une  amande 
hailease,as8ez  douce  pour  être  mangée;eUe 
offre  quelcfue  analogie  avec  cdle  de  ricin, 
bien  qu'elle  soit  plus  grosse  et  plus 
carrée. 

Fins  curieux  qu'utile,  ce  fruit  n'est  pas 
la  partie  la  plus  intéressante  de  l'hévé 
(abstraction  faite,  bien  entendu,  du  rôle 
^  qv'il  est  appdé  â  jouer  comme  organe  de 
reproduction).  Cet  arbre  fournit,  parin- 
ciaion,  une  gomme-résine  d'une  nature 
partkulîêre,  bien  connue  sous  le  nom  de 
gomam  élastique  ou  ctuiutchouc.  Ce  pro- 
duit a  acquis,  notamment  depuis  quelques 
années,  une  grande  importance  dans  les 
aiis.  Cette  circonstance  nous  engage  à 
foire  encore  une  excursion  hors  de  nos 


limites;  nous  nous  en  référons,  d'ailleort, 
pour  b  justifier^  à  ce  que  nous  avons  dit 
à  l'article  qui  précède. 

Pour  obtenir  le  caoutchouc ,  on  incise 
d'abiprd  l'arbre  de  manière  apercer  l'éoorce 
du  haut  en  bas;on  pratique  ensuite  d''autres 
incisions  latérales  qui  viennent  aboutir 
â  celle  principale  ;  le  suc  laiteux  qui  en 
découle  est  recueilli  dans  un  vase  et  appli- 
qué couche  par  couche,  lorsquHl  est  encore 
fluide,  sur  vdea  moules  de  terre;  on  suspend 
ceux-ci  à  la  fumée  d'un  feu  de  broaasaîUes 
ou  au  soleil,  afin  d'effectuer  la  dessicca- 
tion du  suc  séveuz;  lorsqu'on  jug^  l'épaif- 
seur  suffisante,  on  brise  le  moule  et  on  en 
fait  sortir  les  ft^men(s  par  l'orifice,  car 
ces  moules  ont  ordinairement  la  forme  de 
bouteilles  ou  de  gourdes.  Depuis  quelque 
temps  cependant,  il  arrive  en  Europe 
eu  plaques  qui  imitent  le  cuir  brun; 
ce  dernier  est  moins  estimé  que  l'autre. 

Examen  clùmique.  Le  caput<:hoiic  est 
insoluble  dans  l'eau  et  l'alcool  froid  ;  il 
estsoluble  â  l'aide  de  la  chaleur  dans 
les  huiles  grasses ,  la  cire^  les  huiles  es- 
sentielles ,  Talcool  camphré>  V'ether  sur- 
tout, lorsqu'on  Pa  préalablement  ramolli 
au  moyen  de  l'eau  bouillante.  Il  fournit, 
par  la  distillation  une  huile  blanche, 
limpide  ,  qpii  ft  la  singulière  et  trèa-pré- 
cieuse  propriété  de  dissoudre  le  caoat- 
chouc  lui-même,  sans  altérer  sa  pro- 
priété élastique.  Cette  huile  forme  les 
lo/is  du  caoutchouc  et  est  composée  de 
0,88  de  carbone  et  de  o,ta  d'hydrogène. 

Il  résulte,  d'une  analyse  de  H.  Faradey 
(Journal  de  chimie  médicale  y  t.  u),  que  le 
suc  de  caoutchouc  est  composé  ainsi  qu'il 
suit  : 


Eau' acide. 

768,T 

Caoutchouc  pur. 

ii7,o 

Substance  chlorée  azotée  amère. 

70^0 

Matière  soluble  dans  l'eau  et  dans 

l'alcool. 

S9iO 

Matière  alburoineusc. 

i9»<> 

Cire. 

1,3 

1000,0 
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SoiTant  M.  Bouchtrdat,  il  se  forme, 
pendant  k  dittiUatîon  da  eaoutchouo, 
une  substance  toHde  etcrisUUisablequ^il 
a  nommée  caoutchène,  et  une  substance  li- 
quide huileuse,  erehènei  on  n^a  fait  encore 
aoeone  appKoatioii  de  cet  nouyeauz  pro- 
'  doits  dans  les  arts. 

On  est  récemment  parvenu  à  faire 
suinter  du  caoutchouc,  à  Taide  de  la  cha- 
leur et  de  la  pression,  une  huile  qm  a  la 
propriété  de  rendre  par  son  application 
les  métaux  inoxydables;  elle  est  trés-utile- 
ment  employée  pour  la  conserration  des 
planches  d^acier  graTées  ,  des  armures 
précieuses,  etc. 

Llinile  empyreumatique  ou  acide  py- 
roligneuz  que  fournit  la  distillation  du 
charbon  de  terre  pour  réclairage  au  gas 
forme  un  Tâiicule  très-propre  à  opérer 
économiquement  la  solution  du  caout- 
chouc :  oa  a  rois  à  profit  cette  propriété 
pour  rendre  imperméables  certains  objets 
d'utilité  domestique,  tels  que  manteaux , 
coussins,  etc.;  mais  malheureusement  la 
dissolution  du  caoutchouc  dans  ce  li- 
quide lui  fait  perdre  de  son  élasticité. 
L'emploi  des  huiles  pour  la  formation  du 


gaz-Ught  ou  d'éclairage  fournira  peut^ 
étreun  addepjrrolignem  mieoi  appro- 
prié â  cet  emploi;  car  celui  de  l'huile  de 
caoutchouc,  comme  dissolvant  de  la 
gomme  élastique,  est  trop  dispendieux 
pour  les  besoins  des  arts. 

On  prépare  maintenant  des  ressies  en 
gomme  élastique,  dont  les  parois  sont 
trés-minces  et  comparables,  sous  tous  les 
rapports,  à  celles  des  animaux.  Ce  procédé 
consiste  k  faire  macérer  dans  l'éther  les 
bouteilles  les  plus  saines ,  puis  à  les  souf- 
fler graduellement  jusqu'à  ce  qu'eUes 
n'offrent  plus  ,  pour  ainsi  dire,  qu'une 
membrane  transparente  ;  on  plonge  eii« 
suite  dans  l'eau  froide  et  on  conserve  dans 
un  lieu  frais  ;  sans  cette  précaution,  on 
risquerait  de  voir  les  parois  se  souder,  et 
il  deviendrait  alors  presque  impossible 
de  les  séparer  sans  déchirure. 

La  Combustion  très-facile  du  caout- 
chouc permet  d'en  faire  usage  pour  l'é- 
clairage dans  les  pays  oà  il  est  très- 
commun;  c^cst  ainsi  qu^  dans  certaines 
contrées  de  l'Asie,  on  en  fabrique  des 
bougies  et  des  torches. 


CHAPITRE  TREIZIÈME, 


nniTiinx  claisi. 


FRUITS  AROMATKJUES. 

Ces  fruits  contiennent  généralement  nn  principe  hnileux  aroma- 
tique^  connu  sous  les  noms  d^essence ,  huile  essentielle^  ou  huile  vo- 
latile; il  réside  principalement  dans  la  partie  corticale.  Souvent  il  est 
uni  à  des  huiles  fixes^  liquides  ou  concrètes^  et  a  un  principe  féculent. 

Les  fruits  qui  composent  cette  classe  sont  assez  variés  y  ils  fournis- 
sent des  produits  aux  arts,  ils  souttrès-réfiandus  dans  les  usages  éco- 
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nomiqoes,  et  fournissent  à  la  médecine  on  utile  secours.  Ils  se 
conservent^  en  général,  assez  facilement,  craignent  peu  rhumidité,  et 
éloignent  les  insectes;  aussi,  originalités  pour  la  plupart  des  pays  chauds^ 
ils  nous  parviennent  sans  avoir  éprouvé  d^altèration  sensible. 

Bien  que  le  principe  aromatique  du  café  ne  se  développe  que  par  la 
torréfaction,  et  qu^il  ne  soit,  en  conséquence,  qu^un  principe  médiat, 
nous  n'avons  pas  moins  cru  devoir  ranger  ce  fruit  parmi  ceux  aro- 
matiques, attendu  que  ce  principe  joue  dans  son  histoire  économi- 
que le  rôle  le  plus  important. 

Sommaire  :  v€mlle  >  vanillon  ,  vanille  inodore,  cannelle  (  fruit  du 
cannelier) ,  girofle  (noix  de),  fnmcade,  cardamome,  amome  graine  de 
paradis  ou  maniguette,  poivre  noir,  poivre  bétel,  poivre  du  JtqKm, 
poivre  d^ Ethiopie,  poivre  long,  poivre  aqueux,  piment  y  laurier  (baie  de), 
myrte  (baie  de),  talaume,  myrica  de  Pensybame,  myrica  gale,  crotm 
sébifêre  (fruit  du),  baumier  de  la  Mecque  (fruit  du),  baumier  du 
Pérou  (fruit  du),  houblon,  fève  pichurim  ou  muscade  de  Para,  anis, 
amm,  carvi,  séséli^  phellandrie  aquatique  (fruit  de  la),  daucus  de  Crète 
(fuit  du),  aneth,  fenouil,  coriandre ,  badiane  des  Indes  ou  anis  étoile, 
ambrette  (graine),  nigeUe^  fève  tonka,  rocou  (fruit  du  rocouyer), 
café. 


VANILLE,  fruit  du  vanillier,  e/yi- 
dendrum  vanillay  L«;  famille  des 
Orchidéeà,  J. 

Elle  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
sîliculense,  droite,  biTaltç,  triangulaire, 
longue  de  6  à  8  pouces,  de  couleur  rougé 
brun,  rid^e  et  sillonna  dans  le  sens  de  sa 
longueur,  renfermant  une  pulpe'  molle, 
onctueuse,  d'une  odeur  suave  particu- 
lière ;  cette  pulpe  euTcloppe  de  très- 
petites  semences  noifes  et  luisantes. 

Le  Tanillier  est  une  plante  sarmenteuse 
qui  orott  spontanément  sur  les  rives  de 
rOrënoque,  dans  les  andes  de  la  Nouyelle- 
Grenade;  on  la  cultive  dans  plusieurs 
contrées  de  PAmërique  septentrionale,  et 
surtout  au  Mexique.  On  a  essaye  assez  ré- 
cemment sa  culture  en  Europe,  et  no- 
tamment en  Belgique.  M.  Morven,  met- 
tant à  profit  les  principes  de  la  fécondation 
artiûcielle  établis  par  MM.  de  Mirbel  et 


Brongniart,  a  obtenu  des  fruits  aussi  aro- 
matiques et  aussi  suaves  que  ceux  qui  nous 
Tiennent  du  nouveau  monde.  (Compte 
rendu  des  séances  de  ^Académie  des 
sciences,  avril  i838.) 

On  trouve  dans  le  commerce  trois  aortes 
de  yanilles  :  la  première  est  nomm^pom- 
pona  ou  boua  par  les  Espagnols  ;  ses  gousses 
sont  grosses  ;  renflées;  elles  contiennent 
une  liqueur  de  couleur  brun  roogeâtre 
assez  fluide,  et  des  graines  com ^«râbles  â 
celles  de  la  moutarde.  La  seconde,  appelée 
vanitla  lejr  ou  légitime ,  est  la  plus  esti- 
limée  ;  ses  gousses  sont  minces ,  résistan- 
tes, de  couleur  ronge  brun  extérieure- 
ment, noires  intérieurement,  grasses  au 
toucber;  la  pulpe  qu'elles  renferment  est 
roussâtre ,  moins  fluide  que  celle  de  la 
précédente;  les  semences  sont  noires  et 
luisantes.  Cette  yanille  est  nommée 
aussi  vanille  givrée ,  parce  qu'elle  est  gé- 
néralement couverte  de  i>etites  aiguilles 
blanches,  brillantes,  imitant  le  givre  ;U 
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forma  tioû  de  cet  aiguilles  est  dae  à  uat 
portion  diacide  benzoïque  qai  se  porte  à 
la  surface  du  frait  :  on  s^oppose  è  cette 
déperdition  d^arome  en  frottant  les  sili- 
ques  ayec  une  huile  fixe.  Cette  espèce  a 
une  odeur  très-suave  qui  rappelle  celle 
du  baume  du  Përou.  La  troisième  espèce, 
ou  vanille  bâtarde  y  est  dW  rouge  plus 
clair  que  les  précédentes  )  elle  est  aussi 
génëralemeut  plus  petite,  plus  sèche, 
moins  odorante  et  prirée  de  gÎTre. 

«  Ces  différentes  espèces,  »  dit  M.  Des- 
connilz  (ouTrage  cite),  «  ne  sont  toutefois 
que  de  simples  yarie'te's  du  même  fruit , 
dépendantes  de  la  culture  du  climat ,  ou 
des  préparations  qn*on  leur  fait  subir. 
Lorsque  les  yaniHes  sont  mÛres,les  Mexi- 
cains les  cueillent,  les  lient  par  les  bouts, 
et  les  mettent  à  rombVe  pour  les  faire  sé- 
cher; lorsqu Viles  sont  en  état  d*étre  gar- 
dées, ils  les  plongent  dans  une  huile  qu'ils 
extraient  des  cerneaux  de  la  noix  de  ca- 
jou ;  afin  de  les  rendre  souples  et  de  les 
mieux  consenrer,  ils  les  réunissent  par 
l>aquets  de  ôo  ou  de  loo  pour  les  envoyer 
en  Europe.  Le  paquet  de  5o  ne  doit  pas 
t>esergénéralementplusdc  5  onces  160  gr.; 
quand  il  en  pèse  8  ou  sSo  gr.,  il  a  acquis 
alors  IVpithète  espagnole  de  sobre  buena, 
excellente.  Lorsqu'une  yanille  n'est 
pas  cueillie  à  propos,  elle  crève,  et  il  en 
suinte  une  petite  quantité  d'une  liqueur 
iM>ire,  très-odorante,  et  qui  ne  tarde  pas 
à  se  solidifier.  Les  habitants  du  pays  la  re- 
cueillent et  la  conserrent  pour  leur  usage  ; 
elle  porte  le  nom  de  haume  de  vanille»  > 

-Examen  chimique,  «  il  r^ulte,  d'une 
analyse  faite  par  Buc'hoz,  que  cette  subs- 
tance est  composée  :  d'huile  grasse  d'un 
jaune  brunâtre,  d'une  odeur  désagréable, 
d'une  sayeur  douce,  mais  un  peu  rance, 
10,8; — d'une  résine  molle,  peu  soluble 
dans  l'éther,  et  qui,  cbaufTéC;  sent  d'abord 
la  yanille,  puis  l'urine,  2,3  ;  —  d'une  ma- 
tière extractiye  légèrement  amère ,  unie 
à  de  l'acétate  de  potasse,  i6,8j — d'une  ma- 
tière extractiye  acide,  acre,  un  peu  amére, 
analogue  au  quinquina,  9;*— d'une  matière 
extractiye  douce,  1 ,3; —  de  fibre  ligneuse, 
ao  5—  de    matière    extractive    ozygénée 
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(ubmné)  qu'on  extrait  parla  patasse, 7,1; 
— degommequ'on  extrait  par  l'alcool,  6,9; 
—d'acide  benzoïque,  i,r.  Quant  à  l'hinîe 
yoktile ,  on  n'en  obtient  d'aucune  ou- 
tiîère.       * 

Le  principe  aromatique  de  la  vanille 
réside  tout  entier  dans  la  pulpe;  le  péri- 
carpe n'est  odorant  que  parce  qu'il  est 
perméable  à  l'acide  benzoïque,  qui  cris- 
tallise, comme  nous  l'avous  dit,  à  sa  sur- 
face. Cet  arôme  est  très-suave  et  platt  gé- 
néralement ;  on  l'emploie  principakment 
pour  aromatiser  le  chocolat ,  les  glaces, 
les  crèmes  |  on  lui  attribue  la  propriété 
aphrodisiaque  à  un  degré  assez  prononcé  ; 
elle  entre,  à  cet  effet,  dans  la  préparation 
de  certains  bonbons  excitants ,  et  notam- 
ment de  ceux  appelés  diabolinis  ;  elle  sert 
aussi  à  aromatiser  dea  liqueurs  de  table 
et  des  pommades  cosmétiques. 

La  difficulté  que  l'on  éprouve  à  la  di- 
viser et  à  opérer  son  mélange  avec  les 
substances  qui  entrent  dans  plusieurs  de 
ces  préparations  a  fait  naître  l'idée  d'en 
préparer  un  sirop  qui  rend  son  emploi 
beaucoup  plus  commode.  On  peut  d'ail- 
leurs, en  faisant  entrer  dans  sa  prépara- 
lion  la  yanille  et  le  sucre  dans  des  pro- 
portions déterminées,  savoir  combien 
une  once  de  sirop  contient  de  vanille; 
rien  de  plus  Cicile  ensuite  que  d'aroma- 
tiser plus  ou  moins  en  variant  les  doses 
de  ce  sirop. 

Sirop  de  vanille. 

Pour  le  préparer ,  on  prend  :  vanille, 
9  onces  5  sucre  très -beau  et  inodore, 
I  livre  1  once;  eau-de-vie  à  ao  degrés, 
6  gros  ;  eau,  10  onces.  On  ooupe  la  vanille 
d'abord  longitudinalement ,  puis  trans- 
versalement, aussi  menu  que  possible; 
on  la  triture  dans  un  mortier,  en  ajoutant 
alternativement  un  peu  de  sucre  et  un 
peu  d'eau -de-vie  pour  former  une  pâte 
molle  et  homogène.  On  introduit  ce  mé- 
lange dans  un  flacon  avec  le  restant  du 
sucre  et  de  l'eaU  ;  d'autre  part,  on  délaye 
un  blanc  d'œuf  dans  aussi  peu  d'eau  que 
possible,  et  on  l'ajoute  au  mélange;  on 
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place  au  bain-maric,  on,  mieux  encore,  à 
l'action  au  soleil,  pottr  favotiier  la  com- 
binaison, et  au  bout  de  TÎngt-quatre  heu- 
res on  passe  au  trayers  d'une  Staminé. 

Ce  sirop,  qui  contient  plus  d'un  demi- 
gros  de  vànÛle  i>ar  once,  est  d'un  emploi 
très-commode  et  plus  économique  que  la 
vanille  en  subsUnce,  qui  ne  fournit  pas 
toujours  tous  ses  principes  aromatiques. 

YABitLOir,  Tanilie  gros  fruit,  vanilla 
macrocarpa.  Elle  est  plus  grosse  que  la 
Tanilie  aromatique ,  mais  beaucoup  moins 
estime  ;  elle  n'est  guère  employée  que  par 
les  parfumeurs  et  les  distillateurs.  Elle 
est  expédiée  du  Brésil  et  provient,  dit^m, 
de  la  même  plante  ;  on  attribue  son  infé- 
riorité à  ce  qu'elle  serait  récoltée  avant  sa 
maturité,  et  au  peu  de  soin  qu'on  apporte 
à  sa  dessiccation  ;  mais  cette  hjrpothèse 
est  peu  vraisemblable.  Elle  nous  parvient 
dans  des  bottes  de  fer -blanc,  mâée  et 
comme  confite  dans  une  sorte  de  liquide 
sirupeux ,  qui  répand  une  odeur  très- 
prononcée  de  vinaigre  (acide  acétique), 
indice  presque  toujours  certain  d'altéra- 
tion. 

VAKitLB  iNonORB ,  vanillc  de  Saint-Do- 
mingue, v€Utillaflore  viridi  et  alho  (plu- 
mier). C'est  une  capsule  siliqueuse,  longue 
de  5  à  6  pouces ,  cylindrique ,  pulpeuse, 
renfermant  de  petites  graines  ou  semen- 
ces ;  elle  s'ouvre  en  deux  valves,  comme 
les  siliques. 

Cette  vanille  croit  principalement  aux 
Antilles  ;  elle  est  sans  odeur  \  sa  pulpe  est 
très-astringente,  on  l'applique  sur  les 
vlcères  de  maïuvais  caractères,  soit  direc- 
tement, soit  en  décoction  pour  les  déter- 
ser.  Elle  n'est  pas  connue  dans  le  com- 
merce, et  est  en  usage  seulement  dans  le 
pays  cà  elle  erott. 

FRXJIT  DU  CANNELIER,  laurus 
cinnamomum^  L.  ;  {àmille  Aes 
LaurinéeSy  J. 

Il  s'offi^  sous  la  forme  d'une  drupe 
ovoïde,  renfermée,  comme  le  gland,  dans 
un  calioe  oopulouz,  rugueux,  brun  épais 


et  résistant.  Ce  fruit,  long  d'un  demi- 
pouce  environ,  est  formé  d'une  pulpe  ver- 
dâtre  qui  environne  un  noyau  oblong; 
l'amande  qu'il  renferme  est  rongeâtre; 
elle  fournit,  par  la  distillation,  une  huâe 
voktile  dont  l'odeur  est  analogue  à  celle 
que  fournit  l'écorce  des  branches  (i);  eUe 
parait  môme  résider  dans  presque  toute 
la  plante.  Ces  semences,  après  la  distilla- 
tion, donnent,  psr  suite  d'une  forte  dé- 
coction à  laquelle  on  les  soumet,  une 
huile  concrète  avec  laqueUe  on  fabrique 
des  bougies  qui  rendent  une  odeur  très- 
agréable. 

NOIX  DE  GIROFLE,  ravendsara, 
{irait  du  caijrophfllus  4woauUicms 
seu  agai4^phjrllam  aromatieum,  L.  ; 
famille  des  Laarinées,  J. 

L'usage  où  l'on  est  de  cueillir  les  fleurs 
et  le  calice,  vulgairement  nommé  clou  de 
girofle  (i),  avant  le  développement  du 
fruit,  rend  celui-ci  très-rare;  il  ne  se 
trouve  guère,  en  effet,  que  dans  les  coUec- 
tions,  et  est  conséquemmcnt  peu  connu. 
Nous  ne  saurions  mieux  faire  que  d'em- 
prunter à  V Histoire  des  drogues  simples 
de  M.  Guibourt  la  description  fort  exacte 
qu'il  en  donue.  a  Le  rayendsara,  »  dit  ce 
savant,  «  est  assez  remarquable  par  sa 
structure;  il  est  deux  fob  gros  comme 

(1)  La  plus  cslimée,  et  qui  mt  conoue  dans  le  com> 
merce  sous  le  nom  de  canneUe  de  Ceylan,  est  enlerèa  des 
Vtaaehes  àm  MOneKcrè  aski  oa  mattécémromd^n.  Cette 
op4eatio« •'«Actae  deax  fois  V»m\  on  eovpe  àctt  effet 
lesjemnea  branches,  an  moyen  d'nne  serpette  à  dcax 
tranclunts,  dont  Tun  moins  acM  que  l'autre;  arec  le  des 
de  la  serpette,  on  sonlère  TicoKe  et  on  la  fait  sfcber  en 
soleil,  ok  elle  se  ronle  a«r  elle  mime;  lee  atmes  Acerces 
sont  oonsenréee  pedr  en  cztseir*  Dinile  esseniialie. 

(2)  Le  don  de  giroflef  si  commnnément  easplojé 
dans  les  nsages  domestiques  ponr  assaisonner  les  nacts, 
se  compose,  comme  nons  Pavons  dit,  de  la  corolle  non 
etieore  dér^pp^  et  fonnant  nne  sotte  de  bonton  spbc- 
riqne  et  dn  calice;  œ  dernier  est  formé  d'an  «enal  tnbdU;, 
terminé  an  sommet  par  quatre  divisions  ccaiUeoeesK 
mgneuses,  disposées  en  étoile;  rextcrieor  est  de  eonlenr 
bmn  jannStre,  et  Tintérienr  est  d*nn  ton  pins  clair.  On 
doit  choisir  les  eloor  de  gtrofit,  •md  lourde  qne  pos- 
sible, gras  an  tooshcr,  d*nne  savenr «bande  et  piqnante. 
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une  noix  de  galle,  arrondi,  mani  d^une  pe- 
tite portion  de  pédoncule,  et,  du  côt^  op- 
pose, d^une  petite  pointe  qui  est  un  Tes- 
tige,  soit  du  pistil,  soit  de  la  couronne  du 
calice.  Il  est  recouyert  d*nne  ëcorce 
épaisse  ,  brun  noirâtre ,  et  rugueuse  au 
dehors,  grise  en  dedans,  et  paraissant  avoir 
été  un  peu  succulente;  ainsi  ce  fruit  peut 
être  considère  comme  une  drupe.  Sous 
cette  ëcorce  ou  brou,  qui  est  trés-aroma- 
tique,  et  dont  Podeur  suaye  est  analogue 
à  celle  de  la  cannelle  giroflée,  ou  â  celle 
du  piment  Jamaïque,  on  trouve  une  coque 
ligneuse  grise  ofirant  six  angles  confus  et 
n'ayant  aucune  suture  apparente  ;  cette 
coque  <^re,  dans  son  intérieur ,  un  zeste 
ligneux  semblable  à  celui  de  la  noix,  et  qui 
partage  sa  cavité  en  six  loges  disposées  en 
étoile,  mais  seulement  jusqu'aux  deux  tiers 
de  la  longueur  du  fruit  ;  de  sorte  que 
Tamande,  divisée  en  six  lobes  par  la  partie 
inférieure,  est  entière  par  la  partie  oppo- 
sée au  pédoncule,  et  forme  réellement 
une  amande  unique;  cette  amande  est 
jaunâtre,  très-chargée  d'huile ,  et  d^une 
saveur  tellement  acre,  qu'on  peut  la  dire 
caustique;  elle  est  moins  aromatique, 
néanmoins,  que  le  brou.  » 

Ce  fruit,  s'il  était  plus  commun,  pour- 
rait être  employé  soit  en  médecine,  soit 
dans  les  arts,  comme  succédané  du  girofle 
ou  de  la  cannelle. 

MUSCADE,  noix  de  Banda,  fruit  du 
muscadier,  mjrrtstica  aromatica, 
L.;  famille  des  Laurinées,  S, 

Ije  fruit  entier,  car  on  n'emj^îe  ordi* 
natrement  que  la  semence,  s'ofire  sous  la 
forme  d'une  drupe  ou  noix  charnue  ,  pi- 
riforme,  marquée  d'un  sillon  longitudinal; 
son  volume  égale  celui  d'une  pèche.  Lors 
de  la  maturité,  l'enveloppe  charnue  s'ou- 
vre en  deux  valves  incomplètes ,  et  dé- 
couvre une  seule  graine  ou  coque  nuci- 
lorme,  du  volume  d'une  forte  olive, 
arrondie,  marquée  de  sillons  réticulés, 
Ibrmés  par  les  empreintes  de  l'arille  on 
macif ,  improprement  appelé  par  les  an- 
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ciens  fleur  de  muscade.  Cette  ariUe  esi 
d'abord  d'un  rouge  vif,  assez  épaisse,  dé- 
coupée en  lanières,  elle  enveloppe  l'a- 
mande Â  sa  base  et  la  pénètre;  c'est  la 
partie  la  plus  aromatique  du  fruit;  elle 
passe  au  jaune  parla  dessiccation. 

Le  muscadier  est  originaire  des  fies 
Moluques  ;  mais  depuis  177S,  qu'un  vio- 
lent ouragan  ,  en  les  ravageant ,' détruisit 
la  plus  grande  partie  des  arbres  qui  les 
ombrageaient,  ce  bel  arbre  n'est  plus  cul- 
tivé qu'au  groupe  Banda,  qui  approvi- 
sionne maintenant  l'Europe  de  macis  et 
de  muscade. 

On  fait  la  récolte  des  muscades  à  l'é- 
poque où  les  fruits  sont  en  maturité,  ce 
qui  arrive  trois  fois  par  an  dans  ces  Iles 
d'une  végétation  si  riche  ;  on  les  gaule  ; 
on  enlève  sur  place  le  brou  ,  qu'on  rejette 
comme  inutile;  on  détache  soigneusement 
le  macis  ;  on  Tasperge  d'eau  salée,  et  on 
le  met  à  sécher  ;  une  troisième  enveloppe 
qui  revêt  la  graine  se  déchire  d'elle- 
même  ,  après  quelques  jours  d'abandon  ; 
on  la  sépare  et  on  fait  ensuite  passer  les 
amandes,  ou  les  muscades  proprement 
dites,  ainsi  dénudées,  dans  un  lait  de 
chaux  pour  les  préserver, autant  que  pos- 
sible, de  l'attaque  des  insectes  ;  enfin  on 
les  fait  sécher  et  on  les  verse  dans  le  com- 
merce. 

On  en  distingue  deux  espèces  que  l'on 
appelle  improprement  muscade  fimelle 
et  muscade  mâle  ;  la  première  est  la  plus 
estimée;  elle  est  produite  par  le  musca- 
dier cultivé ,  mjrristica  moschata  ;  sa 
surface  est  sinuée  ;  sa  forme  arron- 
die ;  son  volume  égalé  celui  d'une  noi- 
sette ;  sa  couleur  est  grisâtre  au  dehors, 
jaunâtre  en  dedans,  son  odeur  est  très-aro- 
matique, sa  saveur  chaude, piquante;  elle 
est  sujette  à  être  piquée  par  les  insectes, 
et  perd  alors  une  partie  de  son  odeur  et 
de  sa  saveur.  On  remédie  à  cet  inconvé- 
nient ,  dans  le  commerce ,  en  la  passant 
de  nouTeaii-  dans  un  lait  de  chaux  épais, 
pour  remplir  les  trous  que-  les  insectes  y 
ont  faits  ;  mais  on  doit  se  tenir  en  garde 
contre  cette  falsification. 

La  muscade  mâle  est  produite  par  le 
39 
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muscadier  sauTage,  myristica  tomentosa  ; 
elle  est  oblongue  ;  son  odeur  et  sa  sareur 
sont  de  beaucoup  infërieures  i  celles  de 
Taulre  espèce,  arec  laquelle  on  la  mêle 
trop  souTent;  Tamande  est  recouTerte 
d^une  coque  dure  sur  laquelle  est  appli- 
quée une  arille  pàlej  elle  est  plus  légère 
que  celle  femelle. 

La  muscade  est  sans  contredit  Tune  des 
substances  aromatiques  les  plus  agréables. 
Aux  îles  Banda  ,  ou  elle  est  si  commune 
qu'elle  en  constitue,  pour  ainsi  dire  , 
toute  la  richesse,  on  la  confit  dans  le 
rhum,  lorsqu'elle  est  encore  verte,  et  elle 
forme  dans  cet  état  un  mets  très-goûtë 
des  indigènes,  mais  qui  flatte  peu  les  pa- 
lais inaccoutumés  a  Tusage  des  substances 
excitantes.  La  muscade  et  le  roacis  sont 
employés  comme  condiments;  ils  entrent 
dans  plusieurs  compositions  pharmaceu- 
tiques et  servent,  en  outre,  à  aromatiser 
certaines  liqueurs  de  table. 

Examen  chimique 0  La  muscade  contient 
deux  huiles;  Tune  volatile  et  Tautre  fixe 
et  concrète;  la  première  jouit  des  proprié- 
tés suivantes  ;  elle  est  jaune-blanchâtre, 
plus  légère  que  Teau,  d^une  saveur  âcrc 
et  piquante,  et  d^une  odeur  de  muscade 
très-prononcée  :  la  seconde  est  blanche, 
sans  saveur  ni  odeur  lorsqu'elle  est  pure. 

Nenmann  a  obtenu,  de  i  ,910  parties  de 
muscades ,  48o  d*un  extrait  alcoolique 
huileux,  —  a8o  d'extrait  aqueux,  —  et 
aao  d'huile  fixe;  —  ces  deux  derniers  pro- 
duits étaient  également  insipides. 

Dans  une  analyse  plus  récente  et  plus 
en  rapport  avec  les  nouvelles  connais- 
sances chimiques,  M.  Bonastrea  trouvé 
dans  l'amande  de  muscade  les  principes 
suivants  :  matière  blanche  insoluble 
(stéarine),  x«o;  -^  matière  hutyreuse,  co- 
lorée, insoluble  (élaïne),  38  ;  —  huile  vo- 
latile, 3o;  ~ acide  par  approximation,  4; 
—  fécule,  13;— «gomme  ou  naturelle  ou 
formée,  6;  —  résidu  ligneux,  470;—  perte, 
ao;  —  total,  5oo. 

C'est  avec  beaucoup  de  raison  que 
l'auteur  de  cet  examen  analytique  s'ex- 
prime d'une  manière  dubitative  en  par- 
lant de  l'existence  de  la  gomme,  soU  na- 


tureîUf  soit  artijîoielle  ou  factice»  Il  est 
très-vrai  que,  pendant  l'analyse  surtout, 
lorsqu'on  a  recours  a  la  chaleur,  il  «'opère 
une  réaction  spontanée  entre  l'acide 
et  la  fécule,  réaction  qui  donne  iacon- 
testablemeat  lieu  k  la  formation  d'une 
certaine  quantité  de  gomme» 

Le  macis  renferme,  comme  la  muscade, 
deux  huiles  différentes,  l'une  fixe  et  l'an- 
tre  volatile.  Celte  dernière  constitue  le 
priocipe  aromatique  ;  le  macis  contient, 
en  outre,  une  matière  gommeuse ,  analo- 
gue à  l'amidon  modifié  par  les  acides. 

Examiné  par  Neumano  »  le  macis  a 
fourni,  sur  7,680  pai*ties,  B,i6e  d'extrait 
alcoolique  et  r,ioo  d'extrait  aqueux; 
l'huile  de  macis,  par  expression,  a  inotos 
de  consistance  que  celle  de  muscade. 

M.  Henry  père,  auquel  on  doit  une 
analyse  plus  récente  et  plus  complète  de 
l'arille  de  la  noix  muscade,  l'a  trouvée 
composée  des  principes  suivants  :  huile 
essentielle  plus  pesante  que  l'eau ,  une 
proportion  assez  faible  ;  —  huile  fixe  , 
odorante  jaune,  soluble  dans  l'éther,  in- 
soluble dans  l'alcool  booillant;  —  huile 
fixe  odorante  rouge,  soluble  dans  l'alcool 
et  l'éther  en  toutes  proportions;  —  ma- 
tière gommeuse  particulière  analogue 
â  l'amidon  et  à  la  gomme,  formant  le 
tiers  environ  du  macis  ;  —  fibre  ligneuse, 
une  très-petite  quantité. 

Beurre  ou  huile  concrète  de  muscade» 

On  tronve  dans  le  commerce  une  sorte 
de  beurre  végétal ,  formé  de  l'huile  vo- 
latile et  de  l'huile  concrète  de  la  mus- 
cade réunies.  Il  est  en  masses  carrées , 
de  couleur  jaunâtre  de  consistance 
assez  ferme  et  d'une  odeur  de  muscade 
assez  prononcée.  11  fournit  par  la 
distillation  un  dix-huitième  environ  de 
son  poids  d'huile  volatile  lorsqu'il  est  pur. 
Il  arrive  trop  souvent,  malheureusement, 
qu'il  est  falsifié  avec  le  beurre,  le  suif  de 
mouton,  la  moelle  de  hœuf,  ou  le  bksc 
de  baleine,  sperma  cetL  Lorsqu'on  vent 
n'avoir  aucun  doute  sar  sa  qualité,  on  It 
prépare  de  la  manière  suivante  :  on  prend 
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les  moicaclet  les  plus  rëcentos  et  les  plus 
saioes  que  Ton  puisse  trouver,  oo  les  pile 
dans  un  mortier  l^remeat  chauffe,  jus^ 
qu*à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pâte; 
ou  introduit  ceUe*ci  dans  des  toiles  de 
coutil ,  et  on  met  à  la  presse  entre  des 
plaques  pré«klablement  chauffées.  Le  pro- 
duit ou  huile  concrète  de  muscade  est  de 
couleur  janne  pâlei  son  odeur  et  sa  sa- 
veur sont  fortes  et  suaves;  il  est  composé 
de  43,07  d'huile  concrète,  sembbble  au 
suif;  — >  de  S8,o8  d'une  huile  jaune  butj- 
reuse  et  de  4,86  d'huile  volatile. 

Cette  huile  mixte  est  emplojr^  en  mé- 
decine avec  quelque  succès  pour  com- 
battre les  douleurs  rhumatismales  :  die 
entre  dans-  la  composition  du  baume 
Nerval. 

Muscade  du  Brésil,  fruit  du  myristica 
officinaiis,  L.  Elle  offre  une  grande  ana- 
logie avec  la  pi'écédente;  son  arille  a  une 
couleur  rouge  éclatant;  mais  l'amande, 
bien  que  grasse  ,  est  d'une  qualité  bien 
inférieure  à  celle  qui  précède,  attendu 
qu'elle  contient  très-peu  d'huile  volatile  ; 
elle  est  employée  auK  mêmes  usages, 
mais  beaucoup  moins  estimée  que  la 
muscade  aromatique. 

Muscade  sébifhre,  fruit  du  myristioa 
sebifera,  là.\seu  virola  sebifera,  f.  des 
Laurinées ,  J.  C'est  une  drupe  ou  noix 
sphëriqne,  pointue,  du  volume  d'un  grain 
de  raisin  ;  ce  fruit  est  marqué  de  chaque 
c6té  d'une  arête  saillante,  qui  forme  la 
suture  des  deux  valves  ;  lorsque  celles-ci 
sontséparées,  elles  laissent  voir  une  coque 
couTerte  d'une  espèce  de  réseau  ronge  ou 
sorte  de  macis.  Cette  coque  est  noirâtre 
et  très- friable;  elle  enveloppe  une  auMunde 
marbrée  intérieurement  de  rouge  et  de 
blanc. 

Le  muscadier  sébifère  ou  vir^  est  in- 
digène de  la  Guiane  et  de  la  Caroline;  les 
créoles  l'appellent/e/oimidov. 

On  extrait  de  l'amande  «ne  substance 
sébacée  qui  sert  à  faire  des  chandelles  aro- 
matiques ;  elles  répandent,  en  effet,  en 
brûlant,  une  odeur  trcs-suave  ;  le  mede 
d'^extraction  consiste  à  broyer  ces  amandes 
et  à  faire  bouillir  la  pâte  dansTeaujU 


substance  grasse  ne  tarde  pas  a  se  séparer, 
elle  se  réunit  à  la  surface,  s'y  solidifie 
par  le  refroidissement,  et  on  l'enlère* 

Cette  sorte  de  suif,  connu  dans  le  com-' 
merce  sous  le  nom  de  suif  de  virola,  nous 
parvient  en  masses  carrées  semblables  aux 
briques  de  savon  ou  de  cire,  mais  cepen- 
dant moins  longues  et  moins  épaisses^ 
elles  sont  couvertes  d'une  sorte  d'efflo- 
rescence  d'apparence  nacrée  qui  exsude 
à  la  manière  de  l'acide  benzoïque,  l'inté- 
rieur est  nuancé  de  brun  et  de  blanc. 

Examen  chimique.  Le  suif  de  virola 
fond  è  3&  degrés  Réanmur;  il  est  soluble 
dans  l'alcool  et  l'éther. 

M.  Bouastre,  qui  s'est  occupé,  avec  tant 
de  succès,  des  produits  végétaux,  résineux 
et  gras,  ayant  fait  l'analyse  de  ce  fruit 
butyreux,  a  vu  que  la  plus  grande  partie 
des  principes  qui  se  rencontrent  dans 
la  noix  muscade,  mjrristica  aromatica 
(voir  l'analyse  de  ce  fruit),  se  trouvaient 
aussi,  è  l'exception  peuè-être  de  la  fécule, 
dans  les  noix  ou  amandes  du  muscadier 
sébifère,  et  que  la  nature  do  ses  principes, 
sauf  les  proportions,  pouvait  être  étabh'e 
à  peu  près  ainsi  qu'il  suit  :  une  huile  vo- 
latile, —  une  matière  butyreuse,  une  ma- 
tière sébacée  cristalline,  —  de  la  gomme , 
—  du  parenchyme  et  un  acide;  —  ce  der- 
nier, suivant  l'opinion  de  ce  chimiste  , 
serait  dû  â  la  raucidité  des  coi^s  gras. 

On  a  remarqué  que  le  suif  de  virola 
était  impropre  à  entrer  dans  la  composi- 
tion des  pommades,  surtout  de  celles 
adoucissantes,  attendu  la  propriété  émi- 
nemment irritante  du  principe  aroma- 
tique qu'il  renferme  ;  peut-être  le  lui  en- 
lèverait-on par  une  macération  à  froid 
dans  Falcool  ou  dans  Teau,  après  une 
division  ou  one  fonte  convenable. 

CARDAMOMES,  fruit  de  divers 
amomeSy  amomum  cardamomum^ 
L.;  famille  des  Amomées,  J. 

Ces  fruits  sont  capsulaires,  turbines  et 
oUongs;  A  trois  côtés  obtus^  striés,  trilo- 
culaires,  â  oloisens  membraneuses  renfer- 
mant des  semences  nombreuses,  à  surface 
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ragueuse  et  de  couleur  roussâtre^  le  pa- 
renchyme qui  forme  les  amaodes  est 
blanc  et  comme  gélatineux  ;  celles-ci  ont 
uive  saveur  chaude,  Acrë^  et  une  odeur  qui 
rappelle  celle  du  camphre* 

Les  graines  d^amomum  sont  stimu- 
lantes; elles  serrent  d^assaisonnement 
dans  rinde  ;  les  Égjrptieus  en  composent 
des  espèces  de  paslilles  qu'ails  mâchent 
pour  exciter  la  saliviition. 

Le  cardamome  des  anciens  paraît  être , 
suivant  M.  Fc'e,  le  fruit  qui  se  trouve  en- 
core aujourd'hui  dans  nos  pharmacies 
sous  le  même  nom;  il  est  allonge',  à  angles 
aigus;  son  odeur  rappelle  celle  du  costus; 
il  est  difficile  à  rompre;  toutefois,  on  ne  le 
trouve  point  en  Arabie  ,  mais  bien  dans 
rinde,  qui  jadisle  fournissait  aux  Romains 
et  aux  Grecs  par  la  mer  Rouge  et  TArabie. 
Pline  distingue  quatre  sortes  de  carda- 
momes asses  semblables  les  uns  aux 
autres. 

L'analjrse  chimâque  du  cardamome  est 
encore  à  faire,  on  sait  seulement  que  les 
semences  contiennent  une  quantitiS  assez 
notable  d^huile  essentielle. 

La  description  fort  exacte  que  donne 
M.  Guibourt ,  dans  son  Histoire  abrégée 
des  drogues  simples,  des  divers  carda- 
momes ,  nous  engage  à  la  rapporter  ici. 
<c  Caedamomi  aoan,  amomum  racemosum, 
amomum  repens,  Fëe.  Il  est  dispos<$  en 
grappes  le  long  du  p<$doncule  commun,  et 
il  est  arrive  quelquefois  sous  cette  forme, 
ce  qui  lui  a  valu  le  nom  d'^amomum  en 
grappe;  mais  presque  toujours  il  est  en  co- 
ques isolas,  qui  sont  delà  grosseur  d'un 
grain  de  raisin,  presque  rondes  et  comme 
formées  de  trois  coques  sondées.  Ces  co- 
ques sont  blanches ,  mais  elles  prennent 
une  teinte  brune  par  le  c6(ë  qui  est  exposé 
à  la  lumière  ;  les  semences  sont  brunes, 
cunéiformes ,  toutes  attachées  vers  le 
centre  de  Taxe  du  fruit ,  ce  qui  en  déter- 
mine la  forme  globuleuse;  elles  ont  une 
saveur  acre  et  piquante,  et  une  odeur 
pénétrante  qui  tient  de  celle  de  la  téré- 
benthine. PiTiT  CA%iiAUOUM,cardamomum 
panmm  ;  sa  coque  est  triangulaire ,  un 
peu  arrondie,  longue  de  9  à  i5  millim., 


épaisse  de  6  à  g,  d'un  blanc  jaunâtir; 
les  semences  sont  brunâtres,  irrégulières, 
bosselées  â  leur  surface  et  ressembbnt 
assez  à  des  cochenilles ,  d'une  saveur  et 
d*une  odeur  très-fortes  et  térébinthacées.i» 
Ce  cardamome  est  plus  aromatique  que 
les  autres  et  employé  de  préférence  en 
médecine»  «  La  motizi  cardamomi,  carda- 
monuint  médium,  difTère  peu  du  précédent; 
il  est  long  de  |5  â  ao  millim.,  épais  de  4  i6; 
ses  semences  sont  rougeâtres,  d^one  sa- 
veur très-forte  ;  sa  coque  paratt  plut 
blanche  et  comme  cendrée.  Le  petit  et  le 
moyen  cardamome  sont  évidemment  les 
produits  d'une  même  plantef,  récoltés! 
des  époques  de  maturité  différentes. 
GaAirD  CAKDAiioMB,  cardamomum  Tnagnum; 
sa  coque  est  longue  de  17  à  4o  millim^ 
large  de  6  â  9,  rétrécie  aux  deux  extrémi- 
tés et  d'un  gris  brunâtre;  les  semences 
sont  irrégulières,  très-anguleuses,  blan- 
châtres, d'une  odeur  et  d'une  saveur  beau- 
coup plus  faibles  que  celles  du  moyen  et 
du  petit  cardamome.  »  Bien  que  ce  car- 
damome ait  quelque  analogie  avec  ceux 
qui  précèdent,  il  n'en  diffère  pas  seule- 
ment par  son  volume ,  mais  encore  par 
^es  semences,  que  l'on  trouve  toujours 
dans  un  état  de  dessiccation  et  de  détério- 
ration difficile  â  expliquer ,  lorsqu'on  les 
compare  i  celles  des  autres  espèces. 

AMOME  y  graine  de  paradis,  mani- 
guette,  amomum  granam  panuUsif 
L.;  famille  des  Amomées,  J« 

C'est  un  fruit  capsulaire  ou  coque  de 
s8â  t4  millim.  de  long  sur  i4  à  18  de  lar- 
geur; sa  forme  est  ovoïde,  sa  surface  est 
rougeâtre;  il  renferme  des  semences  an- 
guleuses qui  rappellent,  par  leur  forme  et 
leur  volume,  celles  du  fenogrec;  elles 
sont  généralement  au  nombre  de  S  à  8  et 
très-connues  sous  le  nom  de  graine  de 
paradis*  La  tunique  qui  enveloppe  les 
amandes  est  velue,  de  couleur  brun  rou- 
geA  tre;  le  parenchyme  cjui  compose  celles- 
ci  est  blanchâtre,  d'une  saveur  chaude  et 
acre,  qui  rappelle  celle  du  poivre;  la  tu- 
nique externe  des  amandes  étant  inodore 
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et  imperm^aUe  y  l'arôme  dont  tJles  jouis- 
sent ne  te  manifeste  qae  lorsqu'elle  est 
rompue  ou  «lëchirëe  par  le  broiement  ou 
la  pulyërisation. 

La  graine  de  paradis  entre  dans  la  fal- 
sification do  poivre  en  poudre  ;  ce  poivre 
n'est  malheureusement  que  trop  souvent 
une  sorte  de  mâange  de  diverses  substanr* 
ces  qui  jouissent  plus  ou  moins  des  pro- 
priété du  poivre,  mais  qui  sontloin,  toute- 
foisy  de  pouToir  lui  servir  de  succédantes. 

Le  nom  de  maniguette  qui  a  été 
donne  à  Tameme,  dérive  de  Mala- 
guetta,  petite  ville  d'Afrique ,  d'où  les 
Portugais  font  importée  en  Europe. Quant 
à  l'autre  dénomination,  si  elle  est  fondée 
sur  les  propriétés  de  la  graine ,  elle  est  un 
peu  ambitieuse,  et  beaucoup  d'ai|tres  se- 
mences en  sont  plus  dignes. 


POIVRE  NOIR,  fruit  du  poivrier 
noir  ou  aromatique,  piper  ni- 
grum^Lr,  fam.  des  Piperinéeç,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d'une 
petite  baie  globuleuse,  pisiforme,  un  peu 
charnue  et  monospermej  le  parenchyme 
est  blanc ,  onotueux;  l'enveloppe  est  gris 
verdâtre,  ridée,  trés-aromatique. 

Le  poivrier  est  une  plante  sarmentense, 
originaire  de  l'Inde  et  notamment  de  Su- 
matra, de  Java  et  de  Bornéo.  Le  poivre 
s'offresur  U  plante  en  grappesyqui^d'abord 
vertes,  deviennent  rouges  par  l'efi'et  de.  V 
maturation,  puis  enfin  noires  après  la  ré^- 
coite  et  par  suite  de  la  dessiccation.  La  flo- 
raison du  poivrier  ne  s'effeotuant  quesac- 
cessivement,  le  poivre  ne  se  développe  et 
ne  mûrit  aussi  que  successivement;  la  ré- 
colte en  est  par  cela  même  d'autant  plus 
difficile,  et  exige  certaines  précautions; 
elles  consistent  à  procéder  â  la  cueille  à 
mesure  que  le  fruit  arrive  à  maturité  et 
même  un  peu  avant,  ce  qui  fait  qu'il  a 
une  teiote  verdâtre;  à  l'étendre  sur  des 
toiles  et  à  le  monder  avec  beaucoup  de 
soin  des  autres  parties  de  la  plante  qui  ont 
pu  être  détachées  en  même  temps. 


Cest  avec  la  même  espèce  et  consé-  * 
qnemment  avec  le  poivre  noir  qn*on  fait 
le  poivre  hlanc  j  le  procédé  pour  opé- 
rer cette  conversion  est  très-simple;  il 
consiste,  è  faire  macérer  le  poivre  dans  de 
l'eau  salée  ou  de  mer;  la  pellicule  noire  et 
ridéo  qui  le  revêt  goQfle,  se  détache,  et  il 
nexeste  plus,  après  qu'on  a  criblé  et  vanné, 
qu'une  graine  blanche,  qu'on  nomme 
improprement  poivre  blanc,  puisque  ce 
n'est  réellement  que  l«i  partie  interne 
du  fntit.  Le  principe  aromatique  rési- 
dant plus  particulièrement,  ainsi  que  nous 
l'avons  déjà  fait  remarquer  pour  d'autres 
fruits,  dans  la  partie  corticale ,  le  poivre 
perd  paEL  cette  opération  une  grande  par- 
tie de  son  arôme  et  de  son  Aoreté,  aussi  le 
•ert-on  de  préférence  sur  les  tables. 

Exçmen  chimique.  Le  poivre  doit  son 
odenr  aromatique  à  une  huile  esaentielle 
concrète^  et  sa  saveur  Acre  à  une  résine 
verte ,  soluhle  dans  l'alcool.  Il  con- 
tient ,  en  outre,  un  principe  particulier 
qu'Oerstedt ,  qui  l'a  découvert,  a  nommé 
pipeYin,  et  qu'il  croyait  renfermer  un 
principe  Acre;  mais  M.  Pelletier  ayant 
repris  ce  travail,  parvint  à  séparer  com- 
plètement la  résinent  obtint  le  piperin 
dans  toute  sa  pureté,  c'est-è-dire,  cristal- 
lisé en. prismes  quadrangulaires ,  et  for- 
mant une  base  salifiable.  Ce  principe  est 
soluhle  dans  l'alcool  et  très-peu  soluhle 
dans  l'eau  ;  l'acide  acétique  concentré  le 
dissout  en  assez,  forte  proportion;  les  au- 
tres acides^  lorsqu'ils  sont  affaiblis,  n'exer- 
cent sur  lui  aucune  action  sensible;  mais, 
dans  leur  état  de  concentration,  ils  le  dé- 
composent après  lui  avoir  fait  subir  di> 
vers  degrés  d'altération. 

Od  a  dans  ces  derniers  temps,  et  no- 
tamment en  Italie,  attribué  au  piperin  la 
propriété  de  guérir  les  fièvres  intermit- 
tentes. U  résulte  des  obseinrations  faites 
par  M.  Gordini  i  l'hôpital  de  Uvoume  : 
1^  que  le  piperin  guérit  les  fièvres  inter- 
mittentes à  la  dose  de  3  è  4  décigram- 
mes  ;  so  qu'il  agit  mieux  en  poudre 
qu'en  pilules;  3^  qu*il  guérit  dans  cer- 
tains cai  où  le  sulfate  de  quinine  échoue  ; 
40  enfin  qu'il  prévient  les  récidives  mieux 
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encore  que  ce  dernier  médicament.  Ces 
considérations  sont  assez  puissantes  pour 
nous  engager  â  extraire  du  Dictionnaire 
technologique   le    procédé  indiqué  par 
M.  Robtquet  pour  Tobtenir.  «  On  prend,  » 
dit  ce  saranty   «  le    meilleur    poiyre, 
c^est-à*dire  celui  qui  paraît  être  le  plus 
aromatique  et  le  plus  pesant  (il  ne  doit  pas 
surnager  Peau);  on  le  fait  moudre^puison 
le  traite  à  plusieurs  reprises  par  de  Talcool 
lK>uillant.Gette  opération  se  fait  habituel- 
lement dans  le  bain-marie  d'un  alambic 
ordinaire  ;  on  soutien  trébullition  pendant 
quelques  instants,  et,  quand  elle  est  bien 
décidée,  on  retire  du  feu  et  on  laisse  re- 
froidir; on  décante  la  teinture  aloc<4iqae, 
puis  on  procède  à  une  deuxième  décoc- 
tion, et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  épuise- 
ment complet.  Pour  ne  pas   employer 
nue  trop  grande  quantité  d'alcool,  on 
distille,  au  fur  et  â  mesure,  chaque  tein- 
ture dans  un  autre  alambic ,  et  Ton  ob- 
tient pour  produit    «ne  matière    d'un 
jaune  verdâtre ,  de  consistance  de  pAte 
molle,  assez  sourent  parsemée  de  points 
brillants  on  de  paillettes  micacées.  On 
lave  ce  résidu  en  le  malaxant  dans  l'eau 
froide,  pais  on  le  fait  bouillir  arec  une 
solution  aqueuse   de  potasse  caustique; 
cet  alcali  s'unit  à  la   matière  grasse  ou 
résinoïde  du  poivre  et  la  rend  misciUe  à 
l'eau.  On  délaye  de   nouveau  dans   de 
l'eau  distillée  et  l'on  obtient  un  d^>At 
Terditre,  Ûoconneuz  et  comme  pnhréru- 
lent,  qui  contient  et  le  piperin  et  an  peu 
de  matière  grasse.  On  traite  ce  résidu  par 
une  nouvelle  quantité  d'alcool  bouillant; 
on  filtre,  et,  si  la  solution  est  assez  con- 
centrée, on  obtient  par  le  refroidissement 
des  cristaux  d'abord  odorés  en  ^aune 
TerdAtre,  mais    qu'on    parifie  par    de 
nouvelles  dissolutions  et  cristallisations; 
il  est  toutefois  trèsnliflScile  de  les  obtenir 
parfaitement  blancs,  lors  même  qu'on  a 
recours  au  charbon  animal,  ou  à  d'autres 
corps  susceptibles  de  se  combiner  avec 
la  matière  grasse  colorante. 

On  doit  à  MM.  Pdleticr  et  Poutet  de  Mar- 
seille l'analyse  suivante  du  poivre;  il  con- 
tient, suivant  eux,  une  matière. cristalline 


particulière,  p^erôs,— une  huile  concrète 
très4cre ,  — >  une  huile  TolatUe  balsa- 
mique,—  une  matière  gommense  colorée, 
-«un  principe  extractif  analegne  à  celui 
des  légumineuses,— des  acides  malique  et 
tartrique»  — >  de  l'amidon,  -^de  la  basso- 
rine,— 'du  ligneux,  «^des  sds  terreux  et 
^câlins  en  petite  quantité.  Ils  concluent 
de  cette  analyse  :  i»  qu'il  n'existe  pas  d'al- 
cali organique  dans  le  poivre ,  malgré 
l'assertion  d'OertIedt;  ao  quelasnbatance 
cristalline  du  poirre  est  de  nature  parti- 
culière; 8«  que  le  poivra  doit  sa  saveur  a 
une  huile  volatile  ;  4*  en6n  qu'il  y  a  des 
rapports  entre  la  composition  dn  poivre 
commun  et  celle  du  poivre  cubèbe  ana- 
lysé par  Yaoquelin,  et  qoe  les  différences 
de  composition  que  l'on  remarque  entre 
ces  deux  fruits  peuTent  s'expliquer  par  la 
seule  différence  des  espèces;  ce  que  Ton 
ne  pourrait  faire  si  seulement  l'une  de 
ces  deox  substances  contenait  nn  aloaH 
organique. 

Enfin  dans  une  analyse  enoore  plus  ré- 
cente du  poiyre  noir,  et  par  un  examen 
encore  plus  rigoureux,  M.  Pelletier  a 
prouvé  que  ce  fruit  était  composé  d'un 
corps  gras  Acre,  uni  i  de  l'huile  volatile, — 
d'un  pripcipe  extractif  analogue  i  la  cyti- 
sine,  précipitable  par  le  tannin,— de pipe> 
rin,— de  gomme,— de  bassoriue,— d'ami- 
don,—de  fibre  Hgneuse,— d'acide  malique, 
—  d'un  peu  d'acide  tartrtque,—  de  ads  ft 
base  de  potasse,  de  chaux  et  de  magnésie. 
Les  usages  du  poivre  sont  trop  connus 
pour  que  nous  croyions  devoir  les  rappe- 
ler; on  ne  l'emploie  pas  seulement  en 
poudre  pour  rehausser  la  saveur  des  mets, 
on  le  fait  entrer  entier  dans  l'assaisonne- 
ment de  certaines  «charcuteries;  concassé 
assez  finement,  il  prend  le  nom  de  mignon- 
nette;  c'est  à  tort  qu'on  le  regarde  comme 
rafratchissant,  c'est  un  de  ces  pr^ugés 
qu'une  connaissance  plus  exacte  des  prin- 
cipes que  contiennent  les  substances 
végétales  doit  faire  tomber  infaOlihk- 
raent.  Le  poivre  est  un  violent  stimulant^ 
il  est  stemutatoire;  on  l'emploie  ponr  dé- 
truire la  vermine ,  on  l'applique  sur  la 
luette  relâchée,  on  en  sanpoudrcics  pelle- 
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teries  «i  le»  laÛMi  pour  k«  conserver/ On 
ne  se  contente  pas,  <)ans  le  commerce  de 
deuil,  de  mâer  au  poivre,et  surtout  au  poi- 
vre blanc,  des  poudres  inertes  ou  peu  aro- 
matiques, on  fabrique  avec  ces  poudres  du 
poivre  blanc  en  grain  ;  la  sophistication  est 
assez  facile  à  reconnattre,car  ce  poivre  fac- 
tice sVcraseen  le  pressant  entre  les  doigts. 
La  propriëtë  excitante  du  poivre  est 
connue  de  temps  immémorial.  Xénophon 
rapporte  que,  pour  exciter  les  coqs  à  com- 
battre avec  plus  de  courage,  on  leur  don- 
nait, avant  de  les  lancer  dans  Taréne,  quel- 
ques grains  de  poivre;  cet  usage  s^est  con- 
serve et  est  mis  en  pratique  de  nos  jours, 
surtout  en  Angleterre,  où  ce  genre  de  spec- 
tacle est  fort  en  vogue.  Dans  les  contrées 
mëridionales,  on  obtient  de  la  fermenta- 
tion du  poivre  une  liqueur  alcoolique 
très-pënëtrante  que  Ton  eniploie  dans 
les    usages   économiques. 

PoiVAi  A  BPis  LACHif  ,  vulgaîremcut 
poivre  b^tel ,  poivre  marron,  piper  bétel 
êeu  discohr,  famille  des  Hperindes ,  J. 
Ce  poivre  s^offre  sous  la  forme  de  petites 
baies  allongées  réunies  en  chatons  ;  sa  sa- 
veur est  chaude,  acre  et  presque  caustique; 
toute  la  plante  jouit  des  mêmes  proprié- 
tés, et  surtout  les  feuilles. 

Les  chatons  et  les  f  euiHes  sont  employés, 
dans  rinde,  à  faire  des  espèces  de  masti- 
catoires qui  excitentpuissamment  la  saUva- 
tion.«iLes  soldats  américains, »dit  Fauteur 
de  la  Fion  des  Antilles,  «  souvent,  dsns 
leurs  courses,  à  défaut  de  tabac,  se  plaisent 
à  mâcher  ou  chi^^r  lea  chatons  de  poivre 
bétel;  quelques  vieux  nègres  de  la  côte  de 
Guinée,  conserf  ant  Tusage  de  leur  pays, 
remploient ,  en  outre,  comme  condiment 
dansknrs  catalous. 

Ce  poivre  fournit  à  Tanalyse  les  mémeB 
principes  que  le  poivre  ordinaire,  nais 
dans  des  proportions  différentes. 

PoiVEB  no  Japon,  £rnit  au  fagara  pipe- 
rata ,  famille  des  Renonculacées,  J.  C'est 
une  capsule  sessile,  «'ouvrant  en  deux 
valves,  et  contenant  une  ou  deux  graines 
globuleuses,  noires  et  luisantes.  Ce  fruit 
est  remarquable  par  sa  saveur  aromatique 
et  brûlante  ;  c'est  un  condiment  tresses- 


timé  et  très-communément  employé  au 
Japon  ;  il  lert  de  succédané  au  poivre  et 
au  gingembre. 

Poivaa  n'Éffniop|B,canAg  aromatique, 
fruit  ou  graine  du  oananga  aromatica,  L., 
famille  des  Anonaoées.  |l  s'offre  sous  la 
forme  d'une  baie  capsidaire,  ovale-oblon- 
gue ,  uniloculaire  ai  pédicu)ée  $  celle-ct 
renferme  de  petites  graines  à  surfiaoe  ru- 
gueuse, de  forme  un  peu  anguleuse  ;  ces 
graines  sont  pediceUées  et  envdoppées 
d'une  sorte  d'arille  blanchâtre;  elfes  sont 
fixées  i  un  placenta  latéral. 

On  donne,  plus  spécialementaus grai- 
nes ,  le  nom  de  poivre  d'Ethiopie  ;  la 
plante  crott  dans  PAmérique  méridionale, 
è  la  Guiane  et  à  Gayenne  ;  toutes  les  par- 
ties qui  la  composent  sont  aromatiques. 

Examen  chimiqMie.  M.  Cadet,  ayant  eu 
en  sa  possession  des  capsules  entières  de 
canang  aromatique,  fit  les  remarques  sui- 
vantes :  «  Lorsqu'on  frotte  ces  semences 
sur  l'ongle,  on  yoit  paraître  une  trace  hui» 
leuse  très-odorantej  si  on  ouvre  la  graine, 
on  la  trouve  remplie  d'une  matière  amy- 
lacée ,  d'une  blancheur  éclatante.  Ou  sé- 
pare difficilement,  par  la  simple  distilla- 
tion aqueuse,  l'huile  essentielle  de  canang, 
parce  que  sa  densité  et  sa  pesanteur  sont 
plus  considérables  que  c<dle  de  l'eau.  Pour 
l'obtenir  par  ce  procédé ,  il  faut  agir  sur 
de  fortes  masses,  et  augmenter  la  capacité 
de  l'eau  pour  le  calorique,  en  y  ajouUnl 
du  muriate  de  soude,  comme  on  le  prati- 
que pour  obtenir  l'huile  essentielle  de 
giroûe.  L'alcool  etl'éther  dissolvent  éga- 
lement bien  l'huile  essentielle  de  canang, 
le  premier  surtout.  «  Sur  une  demi-once 
de  semmiees  broyte,  j'ai  versé,  »  dit  le 
même  observateur,  «  deux  onces  d'alcool 
è  86  d^rés  ;  après  vingfr-quatre  heures 
d'infusion,  à  une  chaleur  douce,  j'ai  filUré, 
et  l'ai  ajouté  de  nouvelles  quantités  d'aï- 
co^,  jusqu'à  épuisement  toUl  de  la  graine. 
Toutes  les  liqueurs  réunies  ont  été  distil- 
lées pour  recueillir  uue  partie  de  l'alcool; 
le  reste,  évaporé  dans  une  capsule  de  por- 
celaine, m'a  laissé  dix-huit  grains  d'une 
matière  bnine ,  oléo-résiniforme  ,  dcmi- 
comsistanU,  insoluMe  dans  l'eau,  ayant 
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une  odeur  assez  agréable,  et  une  sareur 
Acre,  cauttiqae  et  piquante.  Cette  ma- 
tière ,  exposée  à  une  douce  chaleur,  de- 
Tient  plus  fluidl.  Si  Fou  augmente  le  feu, 
elle  laisse  dégager  des  vapeurs  noires 
qui  provoquent  vivement  la  toux ,  et  les 
parois  du  vase  restent  vernies  par  un 
charbon  brillant  et  noir.  » 

Les  graines  de  canang  contiennent  en- 
viron un  douzième  de  leur  poids  d^huile 
essentielle  $  elles  peuvent  être  emploj^s, 
avec  avantage,  comme  ëpice  pourTassai- 
sonnement  de  certains  mets  ;  Textréme 
abondance  de  ce  fruit  à  la  Guiane  per- 
mettrait de  le  répandre  dans  le  commerce, 
•t  dVn  faire  une  sorte  de  succédané  du 
poivre  et  du  girofle. 

Poivaa  LOHo ,  piper  lonfi^m,  L.;  famille 
des  Piperinées.  C^est  une  sorte  de  chaton 
cylindrique,  obtus,  long  dVnviron  Z  cen- 
timètres ;  il  est  formé  par  la  réunion,  auf 
tour  d'un  axe  central,  d'un  grand  nombre 
de  petits  fruits  ou  baies  arrondies,  noirâ- 
tres en  dehors,  blanches  en  dedans ,  et 
soudées  ensemble  (Sorosede  Mirbel);  cha- 
que tubercule  renferme  une  substance 
rouge  ou  noirâtre  ^  dont  la  saveur  est 
encore  plus  acre  que  celle  du  poivre  or- 
dinaire ,  il  n'en  diffère ,  du  reste ,  quç 
parce  que  les  baies  sont  réunies  et  soudées 
au  lieu  d'être  isolées. 

Le  poivre  long  est  originaire  de  l'Inde, 
et  crott  abondamment  au  Bengale;  son 
fruit,  confit  au  vinaigre,  entre  dans  la 
composition  des  achars|  on  en  extrait,  par 
une  fermentation  et  une  distilbtion  ap- 
propriées ,  une  liqueur  alcoolique  excessi- 
vement forte  et  pénétrante,  dont  les  na- 
turels font  souvent  un  usage  abusif. 

Examen  chimique.  Il  résulte  d'une  ana- 
lyse du  poivre  long,  par  M.  Dulong 
d'Astafort ,  qu*il  est  composé  d'une  ma- 
tière résineuse,  cristaUisable  (piperin), — 
d'une  matière  grasse,  concrète,  d'une 
âcreté  brûlante ,  â  laquelle  ce  fruit  doit 
sa  saveur,  —  d'une  petite  quantité  d'huile 
volatile,  —  d'une  matière  extractive  pres- 
que analogue  â  celle  que  M.  Vàuquelin  a 
trouvée  dans  les  cubèbes,  et  dont  elle 
difièr<*,  par  ce  qu'elle  contient  de  l'azote, 


—  d'une  matière  gomme«s€  colorée,  -« 
d'amidon,  — *  d'une  ^;rande  quantité  de 
bassorine,  —  d'un  malata,  et  de  quelques 
autres  substances  salines. 

Poivaz  DB  LA  Jamaïque,  vulgairement 
toute  épice,  myrtus  pimenta  ^  L.  H 
s'oflre  sous  la  forme  d'une  baie  disperme 
de  la  grosseur  d'un  pois,  recouverte  d'une 
coque  rugueuse,  divisée  en  deux  parties 
par  une  cloison;  chaque  loge  renferme 
une  amande  noire,  hémisphérique,  d'une 
saveur  aromatique. 

Cette  sorte  de  piment  est  originaire  des 
Antilles  et  notamment  de  la  Jamaïque; 
son  fruit,  récolté  avant  sa  maturité,  sé- 
ché et  réduit  en  poudre,  est  vendu  en 
Hollande  sous  le  nom  de  poudre  de  clous 
de  girofle  ;  on  en  extrait,  par  la  distillJ- 
tion ,  une  huile  de  couleur  rouge  brun , 
très -odorante,  et  qui  se  rapproche  telle- 
ment de  celle  de  girofle  qu'on  la  lui  sub- 
stitue souvent. 

Examen  ehivûgue»  C^est  encore  i  M.  Bo- 
nastre  que  Ton  doit  l'analyse  de  ce  fruit 
intéressant.  Ce  laborieux  chimiste  a  trouvé 
que  1 ,000  parties  de  baies  du  myrtus  pi- 
menta étaient  composées  ainsi  qu'il  suit  : 
huile  essentielle  (plus  pesante  que  Teau) 
100,  -^  huile  verte  idem  80,  —  substance 
floconneuse  idem  9,  -^  extrait  composé  de 
tannin  3o,  «-  acides  malique  et  galliqoe 
6,  —  humidité  36,  —  résidu  ligneux  &00, 
—  résidu  salin  s8,  —  perte  16, —  fécule? 

Mille  parties  d'amandes  du  même  fruit 
sont  composées  comme  il  suit  :  huile  es- 
sentielle (plus  pesante 'que  l'eau)  60,  — 
huile  verte  idem  i5, — flocons  bruns  idem 
3s,— -extrait  composé  de  tannin,  résidu  de 
la  distillation,  398, — extrait  mucilagineuz 
7  s,  -<9-  matière  rouge  briquetée,  insoluUe 
dans  l'eau,  88,— matière  floconneuse blan- 
cliâtre  1 9,  —  miellat  nauséabond  concrète 
80,  —  aoides  malique  et  gallique  16,  — 
humidité  3o,  •—  résidu  pelKculeux  160,— 
résidu  salin  19,  —  perte  18,  —  fécule  ? 

Il  existe  encore  une  autre  espèce  de 
piment  du  même  genre  qu'on  nomme 
piment  du  Mexique,  faux  caryopkylle, 
pseudo-catyopkyilusi  il  fournit  également 
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une  haile  essentielle  assez  snare,  et  est 
employé  Gonune  excitant. 

PIMENT  ANNUEL,  ou  corail  des 
jardins,  poivre  de  Guinée,  cap^ 
sicum  annuuntf  L.  ;  Camille  des 
Solanëes,  J. 

Ce  fruit,  qa*on  nomme  vulgaîrcment 
poirre  long,  bien  quHI  n'oflre  qu^une 
analogie  de  saveur  avec  le  piper  longum , 
s*oflre  sous  la  forme  d^une  baie  sècbe  ou 
capsule  oblongue,  luisante,  tantôt  verte, 
tantôt  rouge  de  corail ,  renfermant  des 
semences  plates  et  rëoiformea. 

Le  piment  est  originaire  de  PAme'rique 
méridionale;  il  est  trés-^commun  aux  An- 
tiUes  ;  son  fruit  a  une  saveur  Acre,  très- 
piquante  j  on  remploie  comme  condi- 
ment. Les  Anglais  en  prépaient  une  sauce 
qui  figure  sur  les  tables  oomme  assaison- 
nement, et  qu^ils  associent  atec  Içs  le- 
gumes  et  le  poisson.  En  France,  on  en  fait 
rarement  usage  directement  ;  on  Tajoute, 
comme  e'pice  ou  condiment,  au  vinaigre 
dans  lequel  sont  confits  les  comicbons. 

Réduit  en  poudre,  on  Tapplique  quel- 
quefois ,  comme  topique  rubéfiant  lors- 
qu'il s^agit  d^opérer  une  révulsion;  en 
médecine  vétérinaire,  on  le  fait  entrer 
dans  la  composition  des  masticatoires 
excitants;  il  perd  de  son  Aereté  par 
raction  de  la  cbaleur. 

JExamen  chimique.  On  doit  à  M .  Bra- 
oonnot  Tanalyse  suivante  du  poivre  long 
ou  corail  des  jardins  :  les  principes  qui 
le  composent  sont  :  une  matière  résineuse 
avec  une  matière  colorante  rouge,  0,9  ;-«- 
huile  Acre  résineuse,  1,9;—  gomme,  6* 
matière  rouge  brunâtre  analogue  A  Tami- 
don  (  â  Fulmine) ,  insoluble  dans  Teau 
bouillante,  soluble  dans  la  potasse,  et 
précipitable  par  les  acides  sous  forme  de 
flocons  bruns,  9  ;  —  résidu  insoluble,  67,8; 
-«  matière  animale,  5;  —  citrate  de 
potasse,  6;^  phosphate  hydrochloraté 
de  potasse  et  perte,  3,4. 


CUBÉBES  on  GUABEBES,  poivre 

aqueux  ,  piper  cubeba^  L.  ;  £eunille 
desPiperinées,  J. 

Il  s'ofifre  sous  la  forme  d'une  bûe  glo- 
buleuse ,  plus  petite  que  celle  du  poivrier 
aromatique  00  noir,  composée  d'one  en- 
veloppe corticale  d'abord  charnue,  mais 
qui  se  ride  par  la  dessiccation ,  et  dWe 
coque  ligneuse,  dure,  sphérique,  renfer- 
mant une  semence  isolée  dans  la  cavité 
qui  la  contient. 

Ce  fruit  se  distingue,  en  outre,  du  poivre 
ordinaire  par  son  pédieelle,  qui  lui  est 
adlià>ent  par  de  fortes  nervures;  c''e8t 
vraisemblablement  à  ce  caractère  qu'il 
doit  la  dénomination  de  poivre  a  queue; 
sa  saveur  est  acre  et  aromatique ,  mais, 
cependant,  à  un  degré  moindre  que  dans 
le  poivre  ;  son  action  sur  les  glandes  sali- 
vaires  est  très •  prononcée  ;  on  l'emploie 
même,  ainsi  que  le  poivre  ordinaire, 
contre  lo  relâchement  ou  la  chute  de  la 
luette,  on  Tapplique  dans  ce  cas  direc- 
tement. Cette  substance  médicamenteuse, 
considérée  longtemps  comme  stomachi- 
que, est  administrée  maintenant,  en 
France  et  surtout  en  Angleterre,  contre  la  . 
gonorrhée  et  la  blennorrhagie  ;  la  dose 
est  de  4  à  i5  grammes  dans  le  cours 
de  vingt-quatre  heures.  Son  succès,  dans 
ce.  genre  d'affection,  était  assea  difficile 
a  expliquer  avant  que  l'analyse  en  fût 
faite;  mais,  maintenant  que  Vauquelin  a 
prouvé  qu'il  contient  une  résine  liquide 
analogue  au  baume  de  copahu,  on 
comprend  bien  mieux  son  action. 

Examen  chimique*  Il  résulte  de  l'ana- 
lyse que  ce  savant  chimiste  en  a  faite, 
sur  la  demande  delà  faculté  de  médecine , 
que  le  cubèbe  est  composé  des  principes 
suivants  :  une  huile  volatile  presque  con* 
crête,  — -  une  résine  presque  semblable  à 
celle  que  fournit  le  baume  de  copahu,  — • 
une  petite  quantité  d'une  résine  colorée, 
-<-  un  principe  extractif  analogue  à  celui 
qui  se  trouve  dans  les  plantes  légumi-» 
neuses,  —  quelques  substances  salines^ 

On  doit  à  M.  Mullcr,  d'Aix^U-Cbapcllo^ 
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la  connaissance  des  propriét<îs  ohimiqaes 
de  rhuile  concrète,  signalée  par  Yauque- 
lin.  Ce  pharmacien  habile  <^tint^  par  la 
distillation  de  deux  livres  de  poivre  eu- 
hèhe,  environ  deax  onces  d^une  faaile 
épaisse  et  trouble,  qui  s'édaircic  au  bout 
d^un  rooit,  en  laissant  déposer  un  préci- 
pité blanc  et  cristallin.  Ce  produit  fut 
mis  en  contact  ayec  l'alcool,  qui  en  opéra 
la  solution  complète;  oelled,  évaporée 
conTenablement ,  laisse  déposer  des  cris- 
taux ou  tables  quadrilatères  riiombot- 
dales,  transparentes,  d'environ  8  i  4  li- 
gnes. Ghauarés  è  la  lampe,  ils  se  liquéfient 
à  une  plus  haute  température;  il  se  forme 
des  nuages  o«  flocons  épais  qui«  par  le 
reiiroidissement,  dooncnt  naissance  i  de 
nouTcauc  cristaux.  Ceux-ci  sont  sdubles 
dana  l'alcool  et  l'étber,  l'eau  froide  n'a 
point  d^action  sur  eux  ;  mais^  lorsqu'on 
chauffe  ce  liquide,  ils  se  changent  en 
gouttes  oléagineuses,  qui  cristallisent  de 
nouveau  par  le  refroidissement  ;  ils  sont 
Nobles  dans  les  huiles  yolatiles  et  les 
huiles  grasses,  mais  arec  le  concours  de 
la  chaleur  dans  ces  dernières. 

BAIE  DU  LAURIER  d'AppUon  , 
fruit  du  laurus  nùbiUsj  L  ;  feimille 
des  Laarinées^  J. 

Ce  fruit,  improprement  appelé  baie,  est 
une  sorte  de  drupe  ovoïde ,  de  la  grosseur 
^'une  merise  ;  d'abord  rouge,  mais  pas- 
sant au  bleu  foncé  par  suite  de  la  matu- 
rité, il  est  sourent  accompagné  du  calice^ 
qui  est  persistant.  Desséché^  il  est  brun, 
la  pellicule  qui  le  recouvre  est  sèche  et 
fragile  ;  elle  renferme  deux  semences  ova- 
tes,  de  couleur  fauve,  déprimées  ;  le  pa- 
renchyme qui  les  compose  est  onctueux. 

Le  laurier  d'Apollon  est  indigène  du 
cnidi  de  l'Europe  ;  son  fruit,  comme  plu« 
•sieurs  autres  du  même  genre,  renferme 
deux  sortes  d'huiles  :  l'une  volatile,  qui 
réside  dans  le  péricarpe;  l'antre  fixe,  qui 
est  fournie  par  l'amande.  La  première 
s^obtient  par  la  distillation,  et  l'autre  au 
moyen  de  la  décoction. 


HuiU  de  laurier. 

L'huile  de  laurier,  que  l'on  trouve  dans 
le  commerce,  est  un  roâange  de  ces  deux 
huiles  que  l'on  n'a  pas  pris  la  peine  de 
séparer  lors  de  l'extraction  ;  eUe  nous 
vient  de  l'Espagne,  de  l'Italie  et  surtout 
de  la  Suisse  :  on  doit  la  choisir  d'une  belle 
couleur  yerte,  grenue,  ayant  U  consis- 
tance du  beurre ,  et  une  odeur  tièa-aro- 
matique.  On  ne  l'emploie  qu'en  friction, 
comme  fortifiante;  elle  entr«  dans  plu- 
sieurs préparations  pharmaceutiques  et 
notamment  dans  le  baume  de  Fioraventi 
et  l'onguent  on  pommade  de  laurier; 
elle  est,  malheureusement,  souyent  adul- 
térée par  le  mélange  ayec  l'axonge.  CetU 
fraude  n'est  pas  la  seule  qu'exerce 
le  commerce  de  la  droguerie» 

Pour  r<^tenir  pure,  on  pile  le  fruit, 
ou  on  le  réduit  en  pâte  i  l'aide  d'un  mou- 
lin ;  on  fait  bouillir  celle-ci  ayec  de  Tean, 
on  passe  le  mélange  avec  expreesion  ;  et 
on  voit  bien tAt,  par  le  refroidissement, 
la  graisse,  formée  d'huile  fixe  et  d'huile 
T<^tile,  se  figer  à  la  surface  ;  on  l'enlère, 
on  la  fait  fondre  de  nourean  au  bain-ma- 
rie  pour  en  chasser  l'humidité ,  pub  on 
conserve  dans  des  rases  fermes.  Ce  pro- 
cédé ne  peut  être  mis  en  pratique  que 
lorsque  l'on  a  è  traiter  des  fruits  récents  ; 
aussi  convient -il  mieux,  «n  France 
surtout,  de  suivre  celui  qu'a  proposé 
M.  Soufoeiran,  et  qui  consiste  è  prendre 
les  drupes  secs,  &  les  réduire  en  poudre, 
&  exposer  celle-ci  à  un  courant  de  Tapeur 
d'eau ,  puis  à  soumettre  la  pâte,  entre 
deux  plaques  chauffi^es,  à  l'action  d'une 
forte  presse. 

Examen  chimique.  On  doit  A  M.  Bo- 
nastre  la  découverte  d'une  matière  cris- 
tallisable  dans  les  baies  de  laurier  ;  il  a 
reconnu  que  cette  substance  n'était  ni 
alcaline  ni  acide ,  qu'elle  était  enfin  iui 
generis.  En  homme  judicieux  et  modeste, 
il  s'est  tenu  en  garde  contre  la  manie  des 
alcaloïdes;  il  a  pensé  ,  avec  raison  ,  qu'on 
ne  devait  ranger,  parmi  les  alcaloïdes , 
que  les  substances  qui  jouissent  réelle- 
ment de  la  propriété  qui  les  distingue.  Il 
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est,^ii  effet,  Traisembkble  que,  ptrai  les 
noQTelles  hases  stHfitbles,  i^usieurs  de 
celles  qui  jouissent  de  la  propriëtë  alca» 
line  ou  acide  à  un  faible  degr^  pourraient 
bien  ne  deyoir  ces  propriétés  qu'à  Tim- 
possibilité  d'entratoer  les  dernières  par- 
ticules des  substances  alcalines,  terreuses 
ou  acides  auxquelles  on  est  obligé  d^aToir 
recours  pour  opérer  leur  départ  on  lenr 
isolement. 

Cinq  cents  grammes  de  baies  de  laurier, 
comme  on  les  appelle  rulgairement ,  ont 
fourni  à  ce  cbimiste,  huile  yolatile  4  gr., 

—  matière  cristalline  laurine  5  gr.,  — 
huile  grasse  verte  (54  gr.,  —  stéarine 
composée  d'huile  liquide  et  de  cire  35,5  g., 
^  résine  composée  d'une  résine  solnble 
et  d'une  sous-résine  glutineuse  8  gr.,  — 
fécule,  19,5  gr.,— extrait  gommeux  8o  gr. 
—substance  analogue  à  la  bassorine  Zt  g., 

—  acide  quantité  approximative  6  gr., — 
sucre  incristallisable  s  gr.,— i>arcnchjme 
94  gr.,  —  humidité  3s  gr.,  —  albumine 
des  traces,  —  résidu  salin  7,a  gr. 

Oo  trouve  aux  Antilles  deux  autres  es- 
pèces de  lauriers,  l'un  à  fruit  cylindrique, 
l'autre  à  feuilles  de  jasmin  ;  les  baies  ou 
drupes  du  premier  ont  un  large  ombilic 
au  sommet  ;  elles  sont  renflées  à  leur  base, 
d'une  couleur  violet  foncé  ou  noir,  pul- 
peuses ;  cette  pulpe  enveloppe  un  noyau 
qui,  lui-même,  renferme  quatre  semences; 
Pautre  espèce  s'offre  sous  la  forme  de 
baies  ou  drupes  globuleuses,  d'abord  jau- 
nes ,  puis  rouges,  puis  enfin  noirâtres  lors 
de  leur  parfaite  maturité  ;  elles  sont  or- 
dinairement  du  volume  d^une  petite 
cerise. 

Ces  deux  espèces  contiennent,  à  peu 
près,  les  m  Ames  principes  chimiques  que 
leur  congénère. 

BAIE  DE  MYRTE,  fruit  du  mjrtus 
communisy  L.;  feunllle  des  Myr- 
tées,  J. 

Ce  fruit  est  de  la  grosseur  d'un  petit 
pois ,  de  couleur  noire  bleuâtre  ;  il  est 
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divisé  intérieurement  en  trois  loges  qui 
renferment  des  graines  nombreuses  cour- 
bées en  croissant. 

Le  myrte  est  originaire  de  l'Inde  et  plus 
partici^èrement  de  l'tle  de  Ceylan  ;  son 
fruit ,  avant  la  découverte  du  poivre , 
servait  à  assaisonner  certains  aliments. 
Les  Romains  remployaient  pour  aroma- 
tiser l'huile  d'olive.  Les  Grecs  modernes 
BMagent  encore  ces  baies  lorsqu'elles  sont 
mAres.  Les  oiseaux  en  tomt  très-avides. 

L'analyse  des  baies  de  myrte  n'a  pas  été 
faite;  mais  ,  si  l'on  en  juge  par  analogie, 
dles  doivent  fournir  les  mêmes  principes 
que  celles  de  laurier,  car  leurs  propriétés 
sont  presque  identiques. 

On  cultive,  sur  les  c6tes  de  Syrie,  deux 
variétés  de  myrte  dontles  baies  atteignent 
un  vdnme  asseï  considérable,  et  dont  le 
goût  n'est  pas  désagréable. 

Toutes  les  parties  du  n^rtus  cùnanunU 
sont  trjs-odorantes  ,  et  contiennent , 
vraisemblablement,  une  huile  essentielle. 
L'eau  distillée  des  feuilles  a  reçu  le  nom 
d'eau  d'ange;  elle  est  très-estimée,  comme 
cosmétique,  dans  le  midi  de  la  France. 


TALAUME,  magnolie,  cachimen» 
fruit  du  magnolia  grandijlora^ 
L.;  famille  des  Magnoliers,  J. 

Il  s'oflre  sous  forme  conique,  et  res<« 
sembla  un  peu  i  uae  pon^me  de  pin,  d'où 
lui  vient  le  nom  de  pin  de  la  Martinique  \ 
il  est  obtus  au  sommet,  et  composé  exté- 
rieurement d'écaillés  épaisses,  granuU« 
formes;  le  centre  ou  réceptacle  est dur^^ 
de  couleur  fauve  ;  sa  surface  offre  l'em^ 
preinte  des  amandes  ;  il  est  long  de  8  À 
10  centimètres. 

Le  magnolier  est  originaire  de  l'Améri^ 
que  septentrionale  ;  son  fruit  ou  cdne^ 
connu,  en  outre,  sous  le  nom  de  cachi^ 
merty  laisse  exsuder  à  sa  surface  un  suo 
résineux  exti'actif,  d'un  brun  noirâtre , 
visqueux,  d^une  odeur  balsamique,  et 
d'une  saveur  chaude  et  acre.  Ce  suc,  pro  • 
jeté  sur  des  charbons  ardents,  répand  une 
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Tapeur  balsamique  trèc-rëputée  aux  An- 
tilles contre  les  bronchites  et  la  phthisie; 
elles  facilitent ,  dit-on,  Feipectoration. 
Cette  proprie'té  est,  yraisemblablement, 
due  à  la  présence  de  Tacide  benzoîque 
que  tout  porte  à  croire  exister  dans  ce 
produit  Yégëtal. 

On  cultive  maintenant  en  Europe,  at- 
tendu la  beauté  et  la  suayittf  de  leurs 
fleurs,  le  magnolier  glauque,  magnolia 
glaucOf  dont  le  fruit,  long  d^un  pouce  en- 
Tiron,  est  employé  comme  tonique  et  fé- 
brifuge ;  le  magnolier-parasol ,  magnolia 
ombrella,  dont  les  c6nes  sont  de  forme 
ovoïde  et  de  couleur  rosée  ;  le  magnolier 
acuminé,  magnolia  âcuminata,  do^t  le 
fruit,  infusé  dans  Teau-de-vie  avant  sa 
maturité,  est  regardé  comme  préservatif 
des  fièvres  automnales  ;  le  magnoliev  au- 
riculé,  magnolia  auricuhoa,  dont  les  cônes 
sont  ovoïdes,  longs  de  8  A  4  pouces  et 
d'une  belle  couleur  rose;  et  enfin  le  ma- 
gnolier à  grandes  fleurs  ou  laurier-tuli- 
pier, magnolia  grandijlora,  dont  les  se- 
mences sont  réputées  excitantes  et  admi- 
nistrées, au  Mexique,  contre  la  paralysie. 
Les  fleurs  ont  une  odeur  trés-suave  que 
Ton  met  à  profit  pour  aromatiser  les  li- 
queurs des  lies. 

MYWCA ,  dricr  de  Pensylyanie, 
arbre  à  cire,  fruit  du,  myrica  pen- 
êfhanica  seu  ceriferay  L.j  famille 
des  Myricées ,  J. 

Ce  fruit  s^ofire  sons  la  forme  d'un  petit 
drupe  sec,  de  la  grosseur  d'un  grain  de 
IK>ivre  ;  il  renferme  un  noyauou  nucule  qui 
contient  une  seule  graine  ou  amande  ;  lors- 
qu'il a  atteint  sa  maturité  et  quHl  est  ré- 
cemment cueilli,  il  est  blanc,  parsemé  de 
petites  aspérités  noires  qui  lui  donnent  un 
aspect  chagriné  j  quand  on  le  frotte  entre 
les  doigts,  il  les  rend  gras  et  onctueux.  La 
•ubsUuce  blanche  et  pulvérulente  qui  le 
recouvre  forme  à  peu  près  le  quart  de 
•on  volume  ;  c'est  elle  qui  constitue  la  cire 
végéUle  aromatique  quç  Ton  extrait  de 
ce  précieux  fruit. 


Le  myrica  cerifera  ou  athre  à  dre  tU 
originaire  de  l'Amérique  s^tentrionale, 
et   plus    spécialement   de  la  Louisiane. 
Toscan,  dans  son  ouvrage  intitulé  Vyimi 
de  la  nature ,  fait  connaître  le  mode  que 
l'on  emploie  pour  recueillir  la  substance 
cireuse.  «  Vers  la  fin  de  l'automne,  »  dit-il, 
«  quand  les  baies  ou  drupes  sont  mûrs,  un 
homme  quitte  sa  maison  avec  sa  famille 
pour  aller  dans  quelque  tle  ou  sur  quelque 
banc  proche  de  la  mer,  où  les  ciriers  crois- 
sent en  abondance;  il  porte  avec  lui  des 
chaudières  pour  faire  bouillir  les  fruits, 
et  une  pioche  pour  se  bâtir  une  cabane 
où  il  puisse  s'abriter  pendant  sa  résidence 
en  cet  endroit,  qui  est  ordinairement  de 
trois  è  quatre  semaines.  Pendant  qu'il 
abat  les  arbres  et  construit  sa  cabane,  sci 
enfants  cueillent  les  drupes;  un  arbrisseau 
bien  fertile  peut  en  fournir  jusqu'à  sept 
livres.  Quand  cette  récolte  est  faite,  la  fa-  ' 
mille  s'occupe  de  l'extraction  de  la  cire. 
On  jette  dans  les  chaudières  une  certaine 
quantité  de  graines,  puis  on  verse  par- 
dessus une  suffisante  quantité  d'eau  pour 
qu'elle  les  surpasse  d*UQ  demi-pied;  on 
fait  bouillir  le  tout,  en  remuant  et  frois- 
sant de  temps  en  temps  les  graines  contre 
les  |)arois  des  vases,  afin  que  la  cire  s'en 
détache  plus   facilement  ;   peu  de  temps 
après,  on  la  voit  surnager  en  forme  de 
graisse  liquide  qu'on  ramasse  avec  une 
cuiller,  et  on  la  coule  a  travers  une  grosse 
toile  pour  la  séparer  des  impuretés  qui 
y  sont  mêlées.  Quand  il  ne  se  détache  plus 
de  cire,  on  retire  les  graines  avec  une  écu- 
moire  pouren  remettre  de  nouvelles  dans 
la  même  eau  ,  en  observant  de  la  renou- 
veler entièrement  A  la  deuxième  on  troi- 
sième fois,  et  même  d'en  ajouter  de  toute 
bouillante  i  mesure  qu'elle  se  consomme, 
afin  de  ne  point   retarder   Topération. 
Quand  on  a  recueilli  de  cette  manière  une 
certaine  quantité  de  cire,  on  la  met  égout- 
ter  sur  un  linge  pour  en  séparer  Teau  avec 
laquelle  elle  est  encore  mêlée;  on  la  fait 
sécher  et  fondre  pour  la  couler  une  se- 
conde fois,  afin  de  l'avoir  très -pure,  et  on 
en  forme  des  pains.  Quatre  livret  de  grai- 
nes donnent  environ  une  demi-livre  de 


Digitized  by  VjOOQ IC 


Famrd  aromatiques,  mitrica,  ceoton. 


62  T 


cite;  celk  qtti  86  d^tach«  la  première  est 
ordinairement  jaune  ;  mais,  dans  les  der- 
nières ébullitions ,  elle  prend  une  couleur 
verte.  » 

11  ne  serait  pas  impossible ,  n  Ton  en 
juge  par  les  essais  qui  ont  été  tentes,  de 
décolorer  la  cire  du  myrica  pour  Tap- 
proprier  à  nos  usages  ;  il  j  a  lien  de  croire 
qu'on  f  parviendrait  en  la  rubanant  et  la 
traitant  par  le  chlore,  ou  Texposantà  la 
rosée:  sa  consistance  est  plus  forte  que 
celle  de  la  eire  animale  on  d^abeilles  ;  elle 
est,  en  efTet,  tellement  friable,  qu^on  peut 
la  rëdnire  en  poudre,  ce  qui  rend  d^au- 
tant  plus  facile  son  traitement  par  des 
agents  chimiques. 

On  extrait  encore  cette  cire  en  isoomet- 
tant  le  fruit  à  Faction  de  Talcool,  et  pré- 
cipitant par  Fean  $  elle  est  aussi  soluble 
dans  l'éther,  et  s^en  sépare  sous  forme  de 
stalagmites  par  Tévaporation  de  ce  li- 
quide. 

Les  Hottentots  mangent, suivant  Thun- 
berg,  la  cire  du  myrica;  Teau  qui  a  servi 
à  Textraire,  tenant  en  dissolution  une 
grande  quantité  de  tannin,  peut  être  uti- 
lement employée  ponr  donner  de  la  con^ 
aistanœ  au  suif  ;  celui  -  ci  acquiert ,  en 
effet,  lorsqu'on  le  fait  bouillir  avec  ce 
liquide,  une  dureté  teUe  qu'il  devient, 
sous  ce  rapport,  comparable  i  la  cire 
animale. 

Examen  chimfque,  -—  Il  résulte  de  l'a- 
nalyse du  fruit  du  myrica  cerifera  par 
Dana  {Journal  de  physique) ,  qu'il  est 
composé  de  cire  végétale  89,  —  résine 
brune  rongeàtre  solùble  dans  l'acide  acé- 
tique 5,  —  poudre  noire  dont  on  ne  con- 
naît pas  la  nature  1 5,  —  matière  amyla- 
cée 47. 

Plus  récemment  enfin  on  a  trouvé  dans 
la  cire  du  myrica  pensylvanica  une  subs- 
tance particulière  à  laquelle  on  a  donné 
le  nom  de  myricine^  et  qui  jouit  des  pro- 
priétés suivantes  :  elle  est  insoluble  dans 
l'eau  ,  l'éther  et  l'alcool,  soluble  dans  les 
huiles  fixes  et  volatiles  ;  elle  fond  à  4o  de- 
grés centigrades;  et  donne  de  l'acide 
acétique  à  la  distillation. 

On  fabrique  avec  la  cire  de  Pensylva- 


tiie  dee  bougies  qui  donnent  une  flamme 
blanche,  une  belle  lumière,  et  qui  répan- 
dent une  odeur  fort  agréable  et  que  l'on 
regarde  comme  très-saine  pour  les  mala- 
des qui  respirent  cette  vapeur  balsa- 
mique. 

On  voit,  d'après  ce  qui  p'écède,  que  le 
m/rtcircer(/êra  peut  rendre  aux  arts  in- 
dustriels et  au  commerce  d'importants 
services  ;  aussi  s'est -on  occupé  de 
sa  culture  et  de  sa  propagation.  Il 
existe»  dans  plusieurs  contrées  de  la 
France,  et  notamment  à  Orléans  et  à 
Rambouillet,  des  pépinières  qui  renfer- 
ment plus  de  quatre  cents  de  ces  utiles 
arbrisseaux. 

MTRICA  GALE ,  piment  royal , 
finit  du  myrica  gale^  L.  ;  fiunille 
des  Myricées,  J. 

Ce  fruit  est  globuleux  ;  son  volume 
égale  celui  d'un  grain  de  poivre;  il  ren- 
ferme une  seule  graine,  et  est  recouvert, 
comme  le  précédent ,  d'une  substance 
aromatique  grenue,  grasse  et  résineuse. 
On  extrait  cette  substance,  en  Amérique, 
pour  divers  usages  domestiques  ;  cepen- 
dant elle  participe  moins  de  la  cire  que 
celle  que  fournit  le  myrica  cerifère,  et 
offre  plus  d'analogie  avec  la  résine  et  le 
suif. 

Ce  myrica  est  indigène  de  l'Europe  ; 
il  est  abondamment  cultivé  dans  le  nord 
de  la  France ,  où  on  le  connaît  sous  les 
noms  de  piment  des  marais, myrte  bâtardi 
son  fruit  est  employé  comme  condiment  : 
il  entre  dans  l'assaisonnement  de  certains 
mets  ;  son  odeur  rappelle  celle  du  poivre , 
mais  cependant  assez  imparfaitement 
pour  qu'on  ne  puisse  l'employer  comme 
succédané  de  ce  fruit  aromatique. 

CROTON  SÉBIFÈRE,  arbre  à  suif, 
fruit  du  croton  sebiferum^  L.;  fiet- 
mille  des  Euphorbiacées ,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  semences  glo- 
buleuseSy  couvertes  d'une  matière  grasse 
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ou  subsUnce  sébacée  d'une  odeur 
forte. 

Originaire  de  la  Chine,  où  il  crott  abon- 
damment, le  croton  fournit  une  sorte  de 
suif  qu'où  extrait  en  faisant  bouillir  son 
fruit  dans  l'eau ,  comme  on  le  pratique 
pour  obtenir  la  cire  des  mjrricëes  ;  la  ma- 
tière grasse  se  solidi6e  par  le  refroidisse- 
ment à  la  çurface  du  liquide,  et  on  l'en- 
lève. Comme  dans  cet  état  elle  est  chargée 
d'une  grande  quantité  d'impuretés,  on 
procède  à  sa  purification  avant  de  l'em- 
ployer ;  à  cet  effet,  on  la  fait  liquéfier  de 
nouveau,  et  on  la  passe  an  travers  d'un 
tissu  serré  ;  elle  sert  à  fabriquer  des  espèces 
de  chandelles  aromatiques  dont  l'usage 
est  très-répandu  dans  l'Inde. 

BAUMIER  DE  LA  MECQUE,  ou  de 
Giléad,  fruit  du  balsamodendrum 
gileadensej  L.;  famille  des  Térë- 
binthacëesy  J. 

Ce  fruit  est  gros  comme  un  pois;  sa 
forme  est  anguleuse,  allongée;  sa  couleur 
est  rougeâtre,  sa  saveur  amère  et  aroma- 
tique *,  il  est  formé  d'un  brou  sec  et  d'un 
noyau  ou  nucule  blanc,  celui-ci  renferme 
une  amande  d'un  go(^t  assez  agréable;  cette 
dernière  fournit,  par  la  pression,  line  huile 
fixe  d'une  saveur  légèrement  aromatique. 

Originaire  de  l'Arabie  Heureuse,  le 
baumier  de  Giléad  y  est  assez  commun; 
son  port  est  très- beau  et  sa  fleur  d'une  belle 
et  riche  couleur  rouge  ;  son  fruit  entre 
dans  la  composition  de  la  thériaque; 
si  l'on  en  croit  le  voyageur  Bruce, 
on  nomme  plus  particulièrement  opo- 
haUamum  le  suc  ou  liqueur  verte  qui  en- 
toure le  noyau,  et  carpo-halsamum  le  suc 
huileux  fourni  parle  fruit  lui-même.  Le 
baume  de  la  Mecque,  qui  est  le  suc  extrait 
par  incision  du  trono  de  Farbre  même, 
est  connu  dès  la  plus  haute  antiquité  ;  il 
joue  encore  un  rôle  important  dans  la 
religion  mahométane. 


FRUITS  ABOMATI^B9|   BAUMIBA. 


BAUMIER  DU  PÉROU,  fruit  du 

myroxylon  balsamiferum  seumjrrO' 
spermum  peruiferum  L.;  faunille 
des  Légumineuses,  J. 

Il  s'ofire  sous  la  forme  d'une  gousse 
oblongue  comprimée,  obtuse,  mince^  si- 
mulant une  follicule  élargie  â  son  sommet, 
et  formant  ainsi  une  expansion  qui  ren* 
ferme  une  ou  deux  graines. 

L'incertitude  qui  règne  sur  l'origine  du 
baume  du  Pérou  et  sur  la  partie  du  végé- 
tal qui  le  produit  nous  engage  à  nppoi^ 
ter  ici  l'opinion  de  BL  Descourtilz  :  «  Ce 
n'est  point,  »  dit  ce  médecin  naturaliste, 
«  l'arbre,  mais  bien  la  graine,  qui  fournit 
ce  baume.  La  dénomination  de  myr^- 
sperme,  qui  est  formée  des  roots  grecs 
wmron,  parfum,  baume,  et  spemta,  graine, 
semble  d'ailleurs  le  prouver  suffisamment. 

Ce  produit  offre  trop  d'intérêt  par  sa 
suavité  et  ses  propriétés  excitantes  toni- 
que et  antispasmodique,  pour  que  nous 
ne  croyions  pas,  malgré  l'incertitude  de 
son  origine,  devoir  indiquer  ses  caractères 
physiques  et  chimiques.  On  en  trouve 
dans  le  commerce  trois  variétés  :  l'un  est 
blanc,  liquide  et  presque  tranqkarent; 
un  autre  est  roux ,  solide  ;  on  le  désigne 
soiM  le  nom  de  baume  du  Pérou  a  coque; 
et  enfin  un  troisième  qui  est  noir ,  li- 
quide, de  consistance  sirupeuse. 

Examen  o^cmi^ue.— Ces  divers  baumes 
fournissent  i^ l'analyse,  dans  des  propor- 
tions différentes,  une  huile  volatile,  —  de 
l'adde  henzoïque  et  de  la  résine;  le  baume 
du  Pérou  en  coque  est  composé ,  d'après 
Tromsdorf,  sur  loo  parties  :  de  résine  8S, 
— acide  henzoïque  la, — ^huile  volatile  o,s. 
Celui  liquide  ou  noir  est  formé,  sur  i,ooo 
parties  :  de  résine  brune  peu  aolubla94, 

—  résine  brune  soluble  107,  —  huile  de 
baume  du  Pérou,  jouissant  de  propriétés 
particulières  690,  — *  acide  beniotque  S4, 

—  matière  extractive  6 ,  —  homiditié  et 
pertes. 

Ce  baume  est  souvent  8ophîstiq«é ,  on 
en  fait  même  d'artificiel  en  mêlant  de  la 
résine  avec  une  haile  volatile  et  du  benjoin. 
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Le  biunie  da  Pdrou  nVtt  pat  seale- 
ment  employé  à  rintcrieur  comme  bé- 
chique  et  fortiflant,  on  Pemploie  aussi  à 
Textërieur  pour  dëterger  les  plaies;  uni 
à  la  coUe  de  poisson,  dans  des  proportions 
dëtermio^y  il  compose  l'enduit  qui  sert 
à  recouyrir  le  taffetas  qui  prend  alors  le 
nom  de  taffetas  d'Angleterre,  et  qu'on  ap- 
plique si  utilement  sur  les  coupures  ré- 
centes. 

HOUBLON,  fruit  de  Vkumuius  lu- 
pulusj  L.;  Jhin.  des  Urlicëes,  J. 

Ce  fmît  s'oflVe  sons  la  forme  de  cônes 
ou  stroblles  ovales -allonge's,  composés 
dVcailles  membraneuses,  minces,  persis- 
tantes, molles,  de  couleur  blanc  jaunâtre, 
supportant  à  leur  base  deux  akènes  ou 
graines  rondes  et  noires ,  environ nëes 
d'une  poussière  granuleuse  de  nature  ré- 
sineuse et  aromatique. 

C'est  à  la  présence  de  cette  dernière 
substance  que  le  houblon  doit  ses  pro- 
priétés; aussi,  lorsque  les  brasseurs  veu- 
lent s'assurer  de  la  qualité  du  houblon , 
en  ftxHtent-ils  une  pincée  entre  les  doigts, 
et,  suivant  qu'il  abandonne  plus  ou  moins 
de  cette  matière  jaune,  ils  l'estiment  plus 
ou  moins  bon.  MM.  Payen  et  Chevalier, 
dont  nous  aurons  encore  Foccasion  de 
citer  les  judicieuses  observations  dans 
l'histoire  de  ce  fruit,  ont  déterminé  ses 
proportions  dans  les  houblons  les  plus 
connus.  C'est  ainsi  que,  sur  i  ,000  parties 
de  houblon  de  Poperingue,  ils  ont  trouvé 
18  de  matière  jaune;  houblon  d'Améri- 
que, vieux,  15,90;  houblon  de  Bourges, 
16  ;  houblon  de  Crécj  (Oise),  1  s  ;  houblon 
de  Bussignier,  i  i,So  ;  houblon  des  Vosges, 
1 1  ;  houblon  anglais  vieux,  10;  houblon  de 
LuoéviDe,  10;  houblon  de  Liège,  9;  hou- 
blon français,  origine  inconnue,  10;  hou- 
blon d'Alost ,  8  ;  houblon  de  Spalt ,  8  ; 
hMiblon  de  Tool,  8. 

La  récolte  du  houblon  doit  s''effectner 
lorsque  les  cônes  foliacés ,  de  verts  qu'ils 
sont  d^abord ,  passent  au  jaune  ;  ce  fruit 
répand,  d'aiUeort ,  à  cette  époque ,  une 
odeur  assez  forte  pour  indiquer  que  tout 


les  principes  sont  formés,  et  notamment 
la  sécrétion  gomroo-résii^ense  et  l'huile 
volatile.  «  Les  tiges  de  la  plante,  »  disent 
MM.  Payen  et  Chevalier,  auxquels  nous 
empruntons  ces  détails,  a  sont  d^abord 
coupées  près  du  pied  ;  des  femmes  et  des 
enfants,  payés  à  leur  tâche,  cueillent  tous 
les  cènes,  sans  queues  ni  feuilles  ;  ils  les 
jettent  dans  une  large  poche  cousue  de  • 
vant  leurs  tabliers,  puis  vont  les  rassem- 
bler dans  une  grande  manne  en  osier. 

»  11  faut  non-seulement  éviter  ayec  soin 
de  mélanger  aux  cônes  de  houblon  d'au- 
tres parties  de  la  plante ,  ce  qui  rendrait 
sa  conservation  plus  difficile  et  le  dépré- 
cierait aux  yeux  des  acheteurs,  mais  en- 
core mettre  à  part  les  cônes  d'une  couleur 
fauve ,  qui  ont  dépassé  le  point  de  matu- 
rité, et  ceux  d''nn  jaune  verdâtre,  qui  n'é- 
taient pas  encore  mûrs  ;  enfin  il  faut  en- 
core avoir  égard  an  mâaoge  qui  peut 
s^étre  effectué  de  pieds  de  houblon  hâtif 
ayec  ceux  de  houblon  tardif.  Les  uns 
se  cueillent  à  la  fin  du  mois  d'août,  et 
les  autres  à  la  fin  de  celui  d'octobre.  » 

On  doit  éviter  d'entasser  le  houblon 
immédiatement  après  la  cueille,  car  il 
s'échaufferait  et  prendrait  un  goût  désa- 
gréable. On  opère  sa  dessiccation  soit  dans 
une  étuve,  soit  sur  une  touraille,  soit  en- 
core sur  le  plancher  d'un  grenier  bien  aéré. 

L'emballage  du  houblon  est  d'une  haute 
importance,  car  du  soin  que  l'on  apporte 
â  cette  opération  dépend  le  plus  ou  moins 
de  valeur  de  ce  produit  ;  son  arôme  étant 
très-fugace,  on  a  dû  chercher  à  empêcher 
sa  déperdition  ;  le  moyen  le  plus  sûr  con- 
siste, comme  on  le  pratique  en  Angle- 
terre, à  fouler  d'abord  le  houblon  autant 
que  possible  dans  des  sacs,  puis  k  le  sou- 
mettre à  l'action  d^une  presse  hydrau- 
lique. Cette  méthode  offre,  en  outre,  l'a- 
vantage d'en  reunir  une  assez  grande 
quantité  sous  un  petit  volume,  et  de  ren- 
dre son  transport  plus  facile. 

Le  houblon ,  par  son  immense  emploi 
dans  la  fabrication  de  la  bière  (1),  forme 
une  branche  de  commerce  de  la  plus  haute 

(1)  Voir  fabrication  de  U  bière,  article  orge. 
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importance.  Le  râle  qa*il  joae  dans  cette 
boisson  consiste  à  s'opposer  à  Taltëration 
que  ne  tarderait  pas  dVprouTor  la  décoc- 
tion d'orge  germée.  Il  doit  cette  propriété 
an  principe  amer  aromatique  qaHl  con- 
tient, et  que  M.  Gabriel  Pelletan  a  nommé 
liipuUle,  pour  éviter  que  sa  désinence  ne 
la  £as8e  confondre  arec  un  alcaloïde. 

Examen  chimique, —  Plusieurs  chimis- 
tes, et  notamment  Saint-Yyes  et  Planche, 
Payen  et  GbeTalier ,  se  sont  occupés  de 
l'analyse  du  houblon.  Dans  un  travail 
assez  récent,  les  deux  derniers  ont  démon- 
tré qu'indépendamment  de  la  lupulite  ou 
lupuline ,  la  sécrétion  jaune  du  houblon 
est  formée  de  résine,— de  matière  amère, 
—  d'huile  essentielle ,  •»  de  silice ,  •—  de 
gomme,— d'acide  maUque,'--de  sels  i  base 
de  potasse  et  de  chaux, — d'oxyde  de  fer, 
— de  soufre  et  d'osmazôme  (des  traces). 
Us  ont  réservé  le  nom  de  lupuline  à  la 
matière  amère. 

La  lupuUne  s'offre  sous  la  forme  d^écail- 
les  d'un  blanc  jaunâtre,  attirant  l'humi- 
dité, soluble  dans  l'eau  plutôt  à  chaud 
qu'à  froid  ;  le  solutum  est  mousseux  ,  il 
n'a  point  d''action  sur  le  papier  de  tour- 
nesol rougi  ou  non  rougi  par  un  acide ,  il 
est  insensible  a  l'action  des  alcalis.  Chauf- 
fée fortement,  la  lupuline  fournit  les  pro- 
duits des  matières  végétales;  elle  brûle 
avec  flamme  et  sans  fumée. 

On  attribue  a  la  lupuline  les  propriétés 
tonique  et  sédative,  et  on  Ta' administrée 
en  pilules  avec  partie  égale  de  sucre,  ou 
en  teinture ,  contre  le  scrofule  et  le  ra- 
chitisme. 

L'infusion  ou  la  simple  macération  du 
houblon  fournit  une  boisson  tonique  et 
fortifiante. 

FÈVE  PICHURIM ,  muscade  de 
Para,  fînit  dulaurus  pichurim  seu 
ocotea.  P.;  fam.  des  Laurinées,  J. 

Elle  s'offre  sous  la  forme  d'un  lobe 
isolé,  ovale,  oblong,  concave  d'un  côté , 
convexe  de  l'autre,  de  couleur  brun  oli- 
vâtre, de  la  longueur  d'un  pouce  et  quel- 


quefois davantage ,  douce  au  toucher;  sa 
cassure  est  marbrée;  les  zones,  pâles,  sont 
dues,  suivant  M.  Gnibourt,  à  la  présence 
d'une  huile  concrète. 

M.  Tirey,  auquel  ses  profondes  con- 
naissances en  histoire  naturelle  rendent 
faciles  de  semblables  recherches,  a  soulevé 
le  voile  qui  cachait  l'origine  de  la  fève 
pichurim. Chargé  par  M.  Boudet  d'exami- 
ner un  fruit  aromatique  trouvé  dans  des 
balles  de  cacao,  il  reconnut  qu'il  appar- 
tenait à  la  famille  des  laurinées  et  qu'il 
offrait  deux  lobes  presque  identiques 
avec  ce  que  l'on  connaît  dans  le  com- 
merce sous  les  noms  de  fève  pichurim  on 
noix  de  sassafras  :  ces  deux  variétés  ponr- 
raient  bien,  suivant  cet  habile  observa- 
teur, ne  différer  que  par  le  degré  de  matu- 
rité. La  première,  qui  se  distingue  par  son 
odeur  piperacée  et  sa  forme  orlâculaire,  a 
reçu  longtemps  dans  le  commerce  le  nom 
de  muscade  de  Para,  L'autre,  qui  est  gé- 
néralement un  peu  plus  grosse  est  connue 
sous  la  dénomination  de  noix  de  sassitfras; 
elleest  ovale,  oblongue,  concave  d'un  côté, 
convexe  de  l'autre,  glabre,  d'un  brun  olir 
vâtre;  sa  longueur  est  d'environ  un  ponce. 

Examen  chimique*  M.  Chevalier  a  le 
premier  signalé  dans  la  fève  pichnrtm  la 
présence  d'une  huile  volatile  plus  pe- 
sante que  l'eau,  et  d'une  matière  grasse 
stéarine  qui  cristallise  régulièrement. 

M.  Bonastre,  auquel  on  doit  déjà,  comme 
on  l'a  vu,  un  grand  nombre  d'analyses  du 
même  genre,  a  été  conduit  à  faire  celle 
de  la  fèye  pichurim  bâtarde  par  une 
sorte  de  prévision  et  d'application  des 
principes  qu'il  a  établis  et  aussi  à  cause 
de  son  analogie  botanique  avec  le  imurwu 
nobilisy  qui,  comme  on  sait,  avait  été 
l'objet  de  son  investigation  judicieuse.  U 
a  d'abord  remarqué  que  les  cristallisations 
brillantes  que  l'on  a  crues  être  de  l'acide 
benzoïque,  et  qui  se  remarquent  dans  les 
fissures  que  présentent  ces  fruits,  n'a- 
vaient pas,  comme  on  l'avait  cm  d'abord, 
la  propriété  de  rougir  les  couleurs  bleues 
végétales,  et  ne  pouvaient  conséqnemment 
être  confondues  avec  cet  acide.  Enfin, 
d'après  une  analyse  que  h  rigoureiise 
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précisian  «ie  ce  chimiste  permet  de  croire 
exacte;  5oo  parties  de  ce  fruit  sont  com< 
posées  ainsi  quHl  suit  :  huile  Tolatile  con- 
crète, i5, —  huile  fixe  butjrreuse,  60;  — 
stéarine,  no; —  résine  glntineuse,  i5;  — 
-  matière    colorante  brune,  4o; — fécule, 
65; — gomme  soluble,  60;  — gomme  ayant 
quelques  rapports  arec  celle  adragante , 
C  ;  ^  acide  uni  a  une   substance    étran- 
gère ,  t;  —  sucre    incristallîsable ,   4;  — 
résidu  salin,  7  ;  —  parenchyme  ,  100  ;  — 
humidité,  3oj  —  perte,  6;  •«  total ,  600. 
On  Yoic,  diaprés  cette  analyse,  que,  sauf 
les  proportions,  la  fère  pichurim  ne  dif- 
fère des  baies  de  laurier   que  par  la  lau- 
rine  que  contiennent  ces  dernières  et  qui 
ne  se  trouve  pas  dans  Tautre.  Du  reste, 
Tabsence   de  ce  principe  doit    apporter 
peu  de  diflërences  dans  les  propriétés,  et 
il  est  difficile  de  croire,  diaprés  certains 
Toyageurs,  que  celte  substance  forme  au 
Paraguay  la  base  d^une  sorte  de  chocolat. 
L'*heureux  et  prochain  retour  du  célèbre 
Bonpland  de  cette  contrée  si  peu  connue 
pourra  lever    toute    incertitude    à    cet 
égard.  En  attendant,  M.  Bonastre,  tou- 
lant  s^assnrer  si  cette  fève  pouvait  rem- 
placer le   cacao  dans   Li  fabrication  du 
chocolat,  a  obtenu  des  résultats  négatifs, 
sous  le  rapport  de  la  snavîté,  il  pense 
que  Ton  doit  laisser  aux  habitants  du  Pa- 
raguay et  des  bords  de  TOréncque  le  cho- 
colat pichurim  ;   il  ne  serait   pas  plus 
envié  par  les  gourmets  que  leur  gouver- 
ncment  absolu   par  les  amis  d^une  sage 
liberté. 

L^odeur  suave  de  la  fève  pichurim  la 
fait  rechercher  pour  aromatiser  le  tabao. 

ANIS,  finit  ou  semence  du  boucage, 
anis,  aniswn  vulgare,  seu  pj/n- 
pinella  anisum^  L<;  famille  des 
OmbellifèreB,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  de  petites  grai- 
nes ovées,  striées,  d'une  odeur  aromatique 
assez  suave, d'une  saveur  chaude  agréable, 
légèrement  sucrée.  Ces  graines,  comme 
toutes  celles  des  ombcUifères,  contiennent 
deux  sortes  d'huile,  l'une  fixe  et  qui  ré- 


side dans  les  cotylédons,  et  l'autre  vola- 
tile, dont  le  siège  est  dans  l'enveloppe  ou 
épîcarpe. 

L'anis  est  originaire  d'Orient;  il  croit 
spontanément  en  Crète  et  en  Syrie;  on  le 
cultive  en  Sicile,  en  Espagne  et  dans  c^- 
taines  parties  de  la  France^  et  notamment 
aux  environs  de  Tours,  de  BourgueU  et  de 
Chinon.On  doit  choisir  ce  fruit  ou  gniioe 
exempt  de  styles  et  de  poussière  :  ceux  qui 
nous  viennent  de  Malte  et  d'Alicante  sont 
les  plus  estimés  ;  récoltés  avec  soin,  ils  en 
sont  piiyés  ;  leur  couleur  est  verdâtre  et 
leur  saveur  fran<^e  et  aromatique.  Ces 
semences  entrent  en  Italie  et  en  Allemagne 
dans  la  composilioo  du  pain  et  des  pâtis- 
series ;  plongées  dans  un  sirop  de  sucre 
très-blatic    et    rapproché    à    un   degré 
convenable,  lissées  ensuite  par  le  frottt- 
ment  dans  une  grande  bassine  suspendue 
au-dessus  d'un  réchaud,  elles  constituent 
les  dragées  dites  de  Verdun.  On  emploie 
l'anis  eu  mé<lecine,  comme  stimulaitt  et 
carminatif ,   soit  en  infusion  théiforme  • 
soit  en  poudre  ;  on   en  prépare  une  eau 
distillée  et  on  en  extrait  une  huile  mixte, 
de  couleur  jaunâtre,  qui  se  concrète  tsseï 
facilement  et  qui  sert,  par  suite  de  cette 
propriété,  à  falsiûer  l'essence   de   rose  : 
nou0  signalons  cette  fraude ,  non  pas  pour 
qu'on  l'imite,  mais  pour  qu'on  se  tienne  en 
garde  contre  elle.  Cette  huile  sert^  en  outre, 
â  aromatiser  certaines  liqueors  de  table. 
Pour  extraire  l'huile  d'anis,Qn  introduit 
une  quantité  déterviinée  de  graine  dans 
la  cucurbite  d'un  alambic,  on  verse  suffi- 
samment d'eau  pour  qu'elle  baigne,  on 
couvre  avec  le  chapiteau  et  on  procède  à 
la  distillation,  en  ayant  le  soin  de  tenir 
chaude  l'eau  du  serpentin,  car  sans  cette 
précaution  l'huile,  se  concrétant  tré«- 
facileraent,  finirait  par  l'obstruer,  et  l'opé- 
ration ne  serait  pas  snnlement  manquée, 
il  poui-rait  en  résulter  quelque  danger. 

Anisttte  de  Bordeaux. 

On  prend  anis    Tert  une    livre  (  5oo 
gram.),  coriandre  deux  onces  (64  gram.), 
fenouil  idem;  on  concasse  ces  deux  der- 
nières snbstances,  on  mêle  le  tout  et  on 
40 
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rerse  dessus  seize  litres  d^eatt-de-yie  & 
99  degrés  ;  on  introduit  dans  un  alambic 
et  on  distille;  on  ajoute  du  sirop  de  sucre 
bien  blanc  au  produit  et  on  filtre.  Pour 
irendre  cette  liqueur  plus  suaTe,  on  peut, 
ainsi  qu'ion  le  pradque  à  Bordeaux,  ajou- 
ter  un  quaVt  ou  isS  grammes  de  badiane 
ou  anis  ëtoilë. 

Cette  liqueur  est  en  grande  estime  cbez 
les  gens  du  peuple  ;  on  la  prépare  quel- 
quefbis  en  versant  simplement  de  Tbuile 
d^anis  dans  de  Teau- de-vie  et  sucrant. 

Nous  nous  sommes  assuré  que,  dans  la 
fabrication  de  Tanisette  ,  toute  Thuile 
essentielle  n'était  pas  disboute  par  Teau- 
de-yie,  et  entraînée  pendant  la  distilla- 
tion; par  une  seconde  opération  de  même 
nature,  en  traitant  le  résidu  par  Teau  seu- 
lement, nous  ayons  obtenu  une  quantité 
d^hufle  assez  considérable  pour  dédom- 
mager des  frais  de  Topération  et  présenter 
encore  du  bénéfice. 

Examen  chimique.  L'analyse  dePanis  a 
été  faite  par  plusieurs  chimistes  et  â 
diverses  époques  ;  la  plus  récente  et  la 
plus  complète  est  due  à  MM.  Brandt 
et  Rinman.  Cette  semence  contient , 
suivant  eux ,  les  principes  suivants  : 
de  la  stéarine  unie  à  la  cbloropbylle  , 
—  de  la  résine  et  des  traces  de  ma- 
late  de  chaux  et  de  potasse-,  —  de 
Thuile  grasse  soluble  dans  Talcool  ,  — 
de  rbuile  volatile,  —  une  sous-résine,  — 
une  matière  extractive,  —  de  la  phiteu- 
macole,  ~  du  mucoso-sucré  et  do  Tacide 
malique,  —  de  la  gomme,  —  des  malate 
phosphate  et  sulfate  de  chaux,  — de 
Yanisulminey  —de  Textractif,  —du  ma- 
^  late  acide  de  potasse,  —  du  malate  acide 
de  chaux, — du  phosphate  acide  de  chaux, 
—des  sels  inorganiques,  silice  etoxjde  de 
fer ,  <— >  de  la  fibre  végétale,  —  de  l'eau. 

On  doit  à  M.  Théodore  de  Saussure  l'a- 
naljse  élémentaire  suivante,  des  huiles 
ordinaires  et  concrètes  d'anis. 


Ordiaâifé  fiuiUe  à  l7o 
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ÂMMI,   fruit  du  sison   ammi\    la- 
mille  des  Ombellifiresy  J. 

Ce  sont  des  semences  de  couleur  ver- 
dâtre,  de  la  grosseur  d'une  tête  dVpingle, 
ovales,  oblongues  et  terminées  par 
deux  pointes ,  striées ,  concaves  d'un 
côté,  convexes  de  Tautre;  leur  saveur  est 
chaude,  amère,  et  un  peu  caustique  ;  elles 
fournissent  à  la  distillation  une  grande 
quantité  d''huile  volatile,  mais  leur  usage 
est  peu  répandu. 

On  cultive  le  sison  ammi  en  France; 
mais  la  graine  la  plus  estimée  vient  de 
Candie  ou  Crète.  Cette  semence  est  toni- 
que et  carminaiive  ;  elle  entre  dans  la 
composition  de  la  thériaque  et  des  pou- 
dres cordiales  ;  elle  faisait  partie  autre- 
fois des  quatre  semences  chaudes  mi- 
neures. 


CARVI,  fruit  ott  graine  da  carum 
carviy  L.;  Camille  des  Ombdli- 
ftres,  J. 

La  graine  de  carvi  se  rapproche  beau- 
coup, quant  è  la  forme,  de  ctllederammi; 
elle  est  longue  d'environ  une  ligne,  cour- 
bée en  arc,  plane  et  un  peu  concave  d'un 
côté;  elle  est  toujours  réunie  de  manière 
à  présenter  une  sorte  de  fruit  ovale  à  sur- 
face cannelée  et  de  couleur  brunâtre;  so«i 
odeur  est  forte  et  aromatique;  sa  saveur 
chaude  et  piquante  ;  elle  fournit,  par  la 
distillation,  une  huile  essentielle,  de  cou- 
leur citrine,  d'une  pesanteur  spécifique 
égale  à  0,969,  se  congelant  à  10*^  au-des- 
sous de  zéro;  son  odeur  est  assez  agréable, 
mais  sa  saveur  est  brûlanU.  On  la  ran- 
geait autrefois  parmi  les  semences  carmt- 
natives,  mais  son  usage  est  presque  entiè- 
rement tombé  en  désuétude.  On  remploie 
encore  comme  condiment  dans  certaines 
contrées;  en  Allemagne  on  la  fait  entrer 
dans  la  confection  du  pain;  les  Circas- 
siens  la  font  entrer  comme  assaisonne- 
ment dans  plusieurs  de  leurs  mets. 

La  semence  de  carvi  est  une  des  quatre 
semences  chaudes  majeures  des  anciens. 
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AGHE,  fruit  ou  semence  de  Vapium 
grweolensj  L.  ;  Deunille  des  Ombel- 
lifères,  J. 


SESELI,  fruit  du  séséli  de  Marseille, 
seseli  tortuosum^  L.;  seseli  massî-' 
Uensey  £Eunille  desOmbdliferes,  J. 


Ce  fruit  se  compose  de  deux  semences 
réunies  sur  le  même  pédoncule;  leur 
forme  est  ovoïde,  leur  surface  est  striée 
et  comme  cannelée,  leur  couleur  est  gris 
blanchâtre,  leur  volume  est  un  })eu 
moindre  que  celui  de  Tanis  vert. 

Ces  semences,  lorsqu^Ues  sont  entières, 
ont  peu  d*odeur  ;  mais,  lorsqu'on  les  pul- 
vérise,  elles  en  exhalent  une  trèsforte. 
Elles  entrent  aussi  dans  la  macédoine 
pharmaceutique  la  plus  anciennement 
connue  ;  c^est  assez  désigner  la  thériaque; 
elles  sont  répotées  anthelminthiques,  et 
jouent  un  rôle  assez  important  dans  la 
médecine  des  campagnes. 

Le  séséli  d'Ethiopie ,  huerpiUum  siUr, 
jouit  des  mêmes  propriétés,  mais  à  un 
degré  plus  faible,  il  est  aussi  plus  rare. 


PHELLAMDRIE     AQUATIQUE  , 

ciguë  ou  fenouil  aquatique , 
fruit  du  phellandrium  aquaticum^ 
L.;  famille  des  Ombellifères ,  J. 

Il  se  compose  également  de  dedx  se- 
mences réunies,  ovales,  striées,  de  couleur 
rougeâtre,  brillantes,  rappelant  celles 
d^anis,  mais  un  peu  plus  allongées. 

Ces  semences  développent,  par  la  pul- 
Térisatton,  une  odeur  forte  ;  on  en  a  pré- 
conisé Fusage  dans  les  affections  de  poi- 
trine; mais  malheureusement  le  succès 
n^a  pas  réj^ondu  à  Tespoir  qu^en  avaient 
fait  concevoir,  diaprés  des  ezpérimenta- 
tions  assez  nombreuses,  les  médecins 
allemands.  Leur  succès  est  moins  contes- 
table contre  les  fièvres  intermittentes; 
elles  jouissent,  en  effet,  de  la  propriété 
fébrifuge  à  un  assez  haut  degré.  On  les 
administre  ou  en  poudre ,  ou  en  pilules, 
ou  en  décoction,  mais  ce  doit  être  avec 
réserre,    attendu  leur  énergie. 


Cette  semence  est  petite»  de  forme 
irrégiilLère,  tantôt  plane,  tantôt  convexe 
et  tantôt  concave;  elle  est  marquée  A^ 
cinq  angles,  dont  deax  sont  plus  pronon 
ces  que  les  antres;  elle  est  assez  aroma- 
tique, et  figurait  autrefob  parmi  les 
quatre  semences  chaudes  majeures.  Elle 
fournit,  par  la  distillation,  une  huile 
essentielle  très-concrescible. 

Ce  fruit  n'a  guère  d'importance,  main- 
tenant, qu'en  ce  qu'il  sert  à  reproduire 
la  plante;  celle-ci,  modifiée  par  la  culture 
et  partant  adoucie ,  est  d'une  grande 
ressource  pour  Téconomie  domestique; 
sa  tige,  étiolée  et  attendrie,  est  très- 
estimée  comme  salade  d'hiver;  elle 
constitue  le  céleri,  opium  dulce, 

PERSIL,  fruit  de  Tache -persil, 
apium  petroselinum^  L.;  famille 
des  Ombellifères,  J. 

Cette  semence,  comme  la  précédente, 
n'a  d'autre  utilité  que  de  reproduire  la 
plante  herbacée  connue  vulgairement 
sous  le  nom  de  persil;  elle  est  petite, 
longue  d'une  ligne  environ,  de  forme 
variable,  très-aromatique;  l'huile  essen- 
tielle qu'elle  fournit  par  la  distillation 
est  aussi  très-concrescible. 

La  semence  de  persil  faisait  autrefois 
partie  des  quatre  semences  chaudes 
mineures.  Son  usage  médical  est  presque 
complètement  abandonné;  il  entre  encore 
dans  le  sirop  ê^armoise  composé. 

DAUGUS  DE  CRÈTE,  fruit  ou 
semence  de  Tathamante  de  Crète, 
athamantha  cretensisj  L.;  famille 
des  Ombellifères,  J« 

Ce  fruit  se  compose  de  deux  semences 
tomenteuses,  longues  d^enriron  deux 
lignes,  réunies  longitudinalement  et  cou- 
ronnées par  le  style,  qui  est  persistant  :  la 


Digitized  by  VjOOQ IC 


628 


FaUlTS   AROMATIQIIBS,   ANETO,    FENOUIL,   CUMIN. 


sayeurdela  graine  des  daucus  est  chaude 
et  aromatique  ;  on  la  trouve,  dans  le 
commerce,  mèl<fe  aux  ombelîules  :  mais 
celles-ci  ne  jouissant  pas  de  propriétés 
aussi  énergiquy,  on  doit,  pour  Tusage 
médical,  les  séparer  et  les  reffeler.  Cette 
semence  entre  dans  le  sirop  d'amoise 
composé  et  la  thériaque. 

ANETH,  fruit  ou  semaKe  dcraueth 
à  odeur  forte,  anethum  graf^eolens, 
L.;  famille  des  Ombelliftres,  J. 

Comme  celui  qui  précède,  ce^  fruit  se 
compose  ou  plutôt  est  formé  de  deux 
petites  semences  accolées  ensemble  ^  de 
forme  ovale,  striées  à  la  surface,  de 
couleur  brune ,  un  peu  convexes  du  côlé 
opposé  à  celui  où  elles  se  touchent}  leur 
odeur  et  leur  saveur  sont  fortes  et  aronra- 
tiques  ;  elles  rappellent  celles  du  fenouD, 
mais  sont  moins  agréables.  Ces  semences 
fournissent  à  la  distillation  une  grande 
quantité  d'huile  essentielle,  mais  elle  n'est 
employée  que  dans  le  midi  de  la  France , 
où  la  plante  est  assez  abondamment  cul- 
tivée comme  épice  ;  elle  est  rangée 
parmi  les  carminatifs. 

FENOUILjIrmt  ota  graine  deFaaeth 
fenouil,  anethum  fœniculum^  L.; 
famille  des  OmbelUferes,  J. 

C'est  uae  MmcDce  de  forme  ovale, 
linéaire,  plate  d'un  côté,  renflée  de 
l'autre,  striée  â  la  surface,  de  couleur 
gris  jaun^re.  * 

Cette  graine  est  principalement  em- 
ployée pour  faire  des  dragées,  et  une 
liqueur  dont  l'odeur  rappelle  celle  de 
l'anis  et  est  encore  plus  suave  ;  elle  est 
connue  sous  le  nom  d'anisette  de 
Strasbourg,  bien  qu^  n'entre  pas  d^anis 
dans  sa  composition  \  elle  est  chaude  et 
fortifiante. 

-   Le  plus  beau  fenouil  nous   vient  du 
midi  de  la   France  \  on  l'y  cultive  en 


grand  ;  on  doit  choisir  ce  fruit  assez  gros, 
privé  comme  l'anis  des  slyles  persistants 
et  des  pétioles  d'ombelles  qui  y  sont  niélcs 
et  qu'on  ttomve  vo^airement  bdehûUes, 
Ce  fruit,  est  comme  les  précédents,  rangé 
parmi  les  graines  carminatives;  il  fournit, 
par  la  distillation,  une  huile  essentielle 
ou  volatile  de  couleur  jaune  clair,  d'une 
saveur  douce  et  chaude  et  d'une  odeur 
très-suave  |  sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0,983,  et  sa  congélation  s'effectue  à 
10  degrés  au-dessous  de  zéro. 

Cette  huile  est  peu  employée  en  mé- 
decine ,  mais  souvent  dans  la  parfu- 
merie; les  Anglais  l'emploient  de  pré- 
férence pour  parfumer  leurs  savons. 

CUMIN,  fruit  ou  graine  du  cumi- 
num  ejrminum^  L.;  famille  des 
OmbelliCères,  J. 

Cette  sorte  de  fruit  nu  semence  est  de 
forme  ovale  allongée  et  presque  linéaire; 
elle  est  longue  d'environ  deux  lignes,  de 
couleur  brun  cendré  ou  fauve ,  toujours 
ré«nie  en  paire  ou  couple,  comme  dans 
beaucoup  d'autres  fruits  de  la  même  fa- 
mille; son  odeur  est  aromatique  et  se 
rapproche  de  celle  du  fenouil  \  sa  saveur 
est  acre  et  amère. 

On  cultive  le  cumin  en  Egypte,  en 
Sicile,  et  surtout  à  Malte  ;  il  est  fort  estimé 
des  Orientaux ,  mais  en  France  il  n'est 
guère  employé  que  comme  stimulant  et 
pour  donner  de  l'appétit  aux  chevaux; 
on  le  mâle  à  cet  effet  a  leur  avoine,  on  on 
le  fait  entrer  dans  la  composition  de 
l'opiat  ou  de  la  poudre  contre  l'inappé- 
tence ;  cette  graine  constituait  jadis 
l'une  des  quatre  semences  chaudes  ma- 
jeures. 

L'huile  essentielle,  qucL.  fournit  le  cu- 
min â  la  distillation,  est  assez  suave, et 
employée  dans  Tart  de  la  parfumerie. 

Les  Allemands  font  entrer  cette  semence 
aromatique  dans  la  composition  de  leur 
pain;  elle  le  rend  d'une  digestion  plus  fa- 
cile; les  Hollandais  la  mêlent  à  certaines 
espèces  de  fromage. 
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Celte  gnlne  est  de  forme  gIohulea3e , 
ombiliqiWe  au  sommet ,  marquée  â  la  sur- 
face de  sillons  loDgitudinaux  et  anguleux; 
son  -volume  ne  dépasse  guère  une  ligne 
en  tons  seosi  sa  couleur  est  gris  jaunâtre; 
le  même  pédoncule  porte  ordinairement 
deux  semences  accolées  et  couronnées 
par  les  dents  du  csKoe. 

On  cultive  abondamment  la  coriandre 
en  Touraine  et  dans  k  plaine  des  Vertus, 
prés  Paris  |  toute  la  plante  a  une  odeur  de 
punaise  trés-prononcée,  mais  le  fruit, 
lorsque  la  maturité  et  la  dessiccation  sont 
complètes,  jouit  d^une  odei>r  très^suare 
que  les  confiseurs  et  les  liquoristea  met- 
tent à  profit,  soit  comme  condiment,  soit 
comme  aromate;  dans  le  nord  de  TEurope, 
on  le  fait  entrer  dans  la  composition  de 
la  bière. 

On  doit  oboisir  la  graine  de  coriandre 
entière,  d^une  couleur  jaunâtre  assez 
francbe ,  d^une  sayeur  cbaude,  piquante 
et  agréable;  elle  fait  partie  des  semences 
carroinatives,  et  entre  dans  la  composi- 
tion de  Talcoolat  de  mélisse ,  et  des  sirops 
de  jalap  et  de  cbicorée  composée. 

BADIANE  DES  INDES,  anis  étoile, 
ou  de  la  Chine,  ilUcium  anisatum^ 
L  ;  femille  des  Majpioliacées,  J. 

Ce  fmh  est  or1ginaii*e  de  Tlode;  les 
Chinois  le  nomment  tuhoeie-ly  et  le  tirent, 
plus  particulièrement,  de  la  prorince  de 
Quang'H,  W  se  compose  de  six  à  douze 
capsules  ou  coques  monospermes,  dores , 
rugueuses,  s'^ouvrant  parla  partie  supé- 
rieure, et  disposées  en  étoile;  elles  ren- 
ferment des  semences  lisses ,  ovales  et  de 
couleur  brune.  Ces  capsules  ont  une  odeur 
aromatique  qui  rappelle  celles  du  fenouil 
et  de  Panis  ;  elles  sont  très-  recherchées 
des  Orientaux  qui  les  préfèrent  à  ces  der- 
nières ,  et  qui  les  emploient  pour  aroma- 


tiser diverses  boissons,  telles  que  le  café 
et  le  thé.  Infusées  dans  Feau  et  mises  à 
fermenter,  ellesr  fournissent  une  boisson 
alcoolique  appelée  par  les  Anglais  ani§ 
arach;  elle  "est  très-estimée ,  et  rétablit 
dit-on,  promptemeat  les  forces  épuisées. 

Les  Asiatiques  sont  dans  Tusage  de  mâ- 
cher de  ces  fruits  avant  knrt  repai»  tant 
pour  communiquer  un  goût  agréable  a  ce 
qu'ils  mangent  que  pour  exciter  leur  ap- 
pétit. Enfin  ces  mêmes  capsules  entrenl 
dans  la  composition  de  la  poudre  parfu- 
mée, dite  À  la  maréchale, 

<c  En  Chine,  »  dit  Duhamel ,  Histoire 
deê  arbustes  et  arkrisfeaux ,  «  les  gardes 
publiques  pulvérisent  Técoroe  odorante 
de  Tanis  étoile;  ils  en  rempKssent  de  pe-* 
tites  bottes  allongées,  graduées  à  Texté- 
rieur }  ils  mettent  le  feu  k  cette  poudre, 
par  une  des  extrémités  du  cylindre  ou  de 
la  botte  ;  la  poudre  se  consume  très-len- 
tement et  d^une  manière  uniforme ,  et, 
lorsque  le  feu  est  parvenu  i  une  distance 
marquée^  iU  sonnent  une  cloche,  et,  par 
le  moyen  de  cette  espèce  d''horloge  pyr- 
rhique,  ils  annoncent  Theure  au  public. 

L'anîs  étoile  fournit  à  la  distillation  une 
huile  volatile,  de  couleur  brune  ;  elle  se 
congèle  moins  facilement  quo  celle 
d^anis,  anisum  vutgare. 

Les  propriétés  médicinales  de  la  ba- 
diane sont  analogues  à  celles  deTanis; 
elle  passe  pour  être  plus  fortifiante  ;  elle 
entre  dans  la  composition  de  certaines 
liqueurs  ;  sa  suavité  la  fait  même  préférer 
à  Tanis  ordinaire  pour  la  fabrication  de 
Panis^e  de  Bordeaux. 


HIBSSGUS  AMBRETTE,  graine 
d'ambrette,  fruit  de  V hibiscus  abel- 
moschuSf  granum  moschcUum^  L.; 
£uiiille  des  Malvacées,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  capsule 
velue ,  renfermant  des  graines  ou  semen- 
ces brunes ,  réniformes  ;  du  vohime  d'un 
grain  de  chanvre,  un  peu  comprimées  et 
striées.  , 
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Ces  semences  répandent  une  odeur  de 
musc  et  d*anibre  tris-prononcëe;  on  croit 
même  qu^elles  serrent  quelquefois  à  faJU 
sifier  le  musc. 

L^abelmosch  crott  naturellement  dans 
rinde;  les  semences  que  renferme  son 
fruit  sont  administrées  contre  la  mor- 
sure des  serpents  ;  mais  leur  efficacité , 
dans  ce  cas ,  est  fort  douteuse.  Bien  que 
cette  substance  doiye  agir  comme  réper* 
cussif,  nous  pensons  quHl  ne  serait  pas 
prudent  d^ayoir  une  foi  trop  Yiye  dans 
son  mode  d^action. 

La  graine  d*ambrette  entre  dans  la 
composition  de  certains  parfums  en  usage 
aux  Antilles  ;  leur  odeur  suaye  est  mise 
également  à  profit  par  nos  parfumeurs  : 
elle  fait  la  base  d'un  parfum  célèbre  dans 
le  Levant,  sous  le  nom  de  poudre  de 
Chypre, 

NIGELLE  ou  NIELLE,  cumin  noir, 
fruit  du  nigella  satii>a,  L.;  famille 
des  Renonculacées,  J. 

Ce  fruit,  originaire  de  Hle  de  Crète  ;i 
s^ofire  sous  la  forme  de  capsules  rénnies, 
et  plus  ou  moins  soudées  entre  elles ,  ter- 
minées en  bec  par  rallongement  et  la  per- 
sistance des  styles  ;  eUes  renferment  plu- 
sieurs graines  trigones,  comprimées, 
rugueuses,  grisâtres  extérieurement  et 
▼ertes  à  Tintérieur. 

Les  semences  de  nigelle  ont  une  odeur 
aromatique  analogue  à  celle  du  saflufras; 
réduites  en  poudre,  elles  sont  employées 
comme  condiment,  sous  le  nom  de  toute- 
épice^  elles  fonroissent  i  la  distillation 
une  huile  essentielle  d'une  odeur  agréa- 
ble ;  elles  forment  en  Egypte,  sous  le  nom 
d'abirodi,  un  condiment  fort  goûté;  en 
France,  elles  sont  réputées  stimulantes , 
errhines  et  emménagognes. 

NicBLLi  DB  Damas,  fruit  du  nigeila 
damasoena.  Il  diffère  peu  du  précédent , 
quanta  la  forme  et  au  yolume;  son  odeur 
rappelle  celle  de  la  fraise  ;  on  met,  en  Al- 
lemague,  cette    propriété  a  profit  pour 


remplacer  ce  fruit  dans  la  composition 
des  glaces,  des  sorbets  et  des  crèmes,  et 
leur  communiquer  son  délicieux  arôme. 


FÈVE  TONKA,  tonga  ou  tbngo, 
fruit  du  coumarouna  odorata^ 
Aublet;  famille  des  Légumi- 
neuses, J. 

Ce  fruit  s^offre  sous  la  forme  d'une  co- 
que sèche,  fibreuse  à  Textérieur;  sa  forme 
est  celle  d'une  amande  ceuyerte  de  son 
brou  ;  celle  qu'il  renferme  est  aplatie , 
bilobée ,  recouverte  à  la  surface  d^un 
épiderme  mince  ,  luisant,  ridé ,  de  cou- 
leur roux  grisâtre;  son  odeur  rappelle 
celle  du  mélilot  :  on  Terra  plus  loin  à  quoi 
est  due  cette  circonstance. 

L^eur  snaye  de  la  fèye  tonka  la  (ait 
rechercher  des  naturels  de  la  Guiane  ;  ils 
s'en  font  des  colliers  et  d'autres  omc' 
ments  ;  les  créoles  la  mêlent  a  leurs  effets 
d'habillements  pour  les  parfumer,  et  en 
chasser  les  insectes.  Les  Européens  ne 
l'emploient  guère  que  pour  donner  une 
odeur  plus  agréable  au  tabac ,  soit  en 
la  râpant,  soit  en  la  plaçant  entière  au 
milieu  même  des  vases  qui  le  renferment* 

Examen  chimique,  La  fève  de  couma- 
rin  est  souvent  parsemée,  dans  sa  sub- 
stance, d'une  matière  cristalline  que  Ton 
a, d'abord,  crue  être  de  l'acide  benzoîque. 
MM.  Boulay  et  Boutron  ont  prouvé,  par 
des  expériences  récentes ,  que  cette  ma- 
tière cristalline  n'était  autre  chose  qu'une 
huile  volatile  particulière ,  soluble  dans 
l'alcool  et  dans  l'éther,  cristallisant  ré- 
gulièrement par  l'évaporation  de  ces  li- 
quides. 11  résulte  de  l'analyse  qu'ils  ont 
faite  de  la  fève  tonka  ,  qu'acné  est  compo<* 
sée  d'une  matière  grasse,  saponifiable, 
formée  d'élaîne  ou  de  stéarine,  —  d'une 
matière  cristallisable,  odorante,  possédant 
plusieurs  caractères  des  huiles  volatiles 
dont  elle  se  rapproche  beaucoup,  et  qui, 
loin  d'être  de  l'acide  benzoîque ,05  t,comme 
l'a  établi  M.  Guibourt,  un  principe  vé- 
gétal, particulier  et  neutre,  qu'il  a  appelé 
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ebufnariné,  et  qu^ils  ont  nomme  avec  ptus 
de  raison  coumarin,  attendu  quHl  ne  jouit 
d^aucune  des  propriëtës  des  alcaloïdes 
ou  des  acides,  —  une  matière  sucrëe,  fer- 
mée tescible,  —  de  l'acide  malique  libre,— 
du  malate  acide  de  chaux, — de  la  gomme, 
^  de  la  fécule  amylacëc-,  —  un  sel  à  base 
d^ammooiaque  et  de  la  fibre  vëgëtale. 

Le  coiimorm  est  cristallisablci  il  jouît  de 
plusieurs  àé%  caractères  des  huiles  vola- 
tilesj  il  cristallise  en  aiguilles  carrées  ou  en 
prismes  courts ,  termines  en  biseaux  très- 
durs;  il  est  Tolatilisable,  plus  pesant  que 
Feau,  dans  laquelle  il  est  peu  soluble;  il  Test 
complètement,  ainsi  qu'on  Ta  vu  plus 
haut ,  dans  l'alcool  chaud  et  dans  l'dther. 
Le  coumarin  existe  aussi  dans  la  fleur  de 
mëlilot,  c'est  à  lui  qu'elle  doit  son  odeur 
suave. 

FRUIT  DU  ROCOIJYER,  bixaorelr 
ianuy  L.;  famille  des  Bi;dnées 
démembrée  des  Tiliées,  J. 


n  s'offre  sons  la  forme  d^uae  capsule 
ovoïde ,  hërissëe  de  pointes,  monolocu- 
laire ,  polysperme  ;  elle  s'oavre  en'^denx 
valves,  garnies  extérieurement  de  poib 
roides ,  et  portant  chacune  nn  placenta 
sur  le  mâieu  de  leur  face  interne  ;  les 
grains,  an  nombre  de  8  ou  ie>  ontleuvté- 
garoent  extérieur  charnu  ,  de  couleur 
rouge  lors  de-Ja  maturité;  elles-ont  la 
forme  d'un  pépin  de  raisin.  C'est  de  ces 
graines  que  l'on  retire  la-  matière-  colo^ 
raute,  connue  sous  le  ndm  de  rocouf  tt  si 
précieuse  comme  matière  titiot^riAle» 

Le  bixa  orellana  est  originaire  des  An- 
tillesyil  j  est  abondamment  cnltivé  pour 
ses  graines;  le  procédé  pour  en  extratire 
le  principe  colorant  consiste  à  les  faire 
macérer  dans  l'eau,  et  renouvelant  celle- 
ci  de  temps  en  temps;  on  réunit  toutes  les 
eaux  après  qu'elles  ont  éprouvé  un  com- 
mencement d'altération  ou  de  fermenta- 
tion putride;  on  fait  évaporer  jusqu'à  ce 
que  tonte  la  matière  colorante,  qui  est  une 
sorte  de  fécale,  soit  précipitée;  on  décante 
et  on  divise  la  matière  épaissie  en  pains, 
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auxquels  on  donne  diverses  formes,  et  du^ 
poids  de  I  à  s  livres,  et  qu'on  enveloppe 
dans  des  feuilles  de  halisiei\. 

Ainsi  préparé,.lerocou  est  d'une  couleur 
rouge  vif^  doux  au  toucher  ;  les  Caraïbes 
affectionnent  tellement  cette  couleur, 
qu'il  font  dissoudre  le  rocou  dans  l'huile 
et  sTen  oignent  le  corps  et  les  objets  41eur 
usage;  enfin,  cette  passion  pour  la  coulear 
rouge  est  telle,  qu'ils  la  donnent  même  à 
leurs  aliments. En  Europe,  il  sert  à  colo- 
rer certaines  substances  grasses  ou  séba- 
cées, soit  simples,  soit  composées;  les  An- 
glais le  font  entrer  dans  la  composition 
de  certains  fromages.  C'est  &  tort  qu  on 
l'a  signalé  comme  antidote  du  suc  de 
manioc,  rien  ne  justifie  cette  croyance. 
Enfin  on  lui  attribue  la  propriété 
aphrodisiaque  à  un  assez  haut  degré^ 
il  entre,  à  cet  effet,  dans  le  wakuka  des 
Indes;  mais  cette  propriété  réside  plutôt 
dans  la  graine  elle-même,  qui  est  aroma- 
tique et  qu'on  emploie  comme  condiment. 
On  prépare  à  Java,  avec  les  fruits  du  ro- 
couyer,  une  liqueur  ou  boisson  asset 
agréable. 

Examen  chimique.  Suivant  John  (écrjls 
chimiques),  le  rocou  du  commerce  est 
composé  de  matière  odorante,  —  de  ma- 
tière résineuse  jaune  (orelline), —  de  ma- 
tière extractive,  colorante,  jaune  rou- 
geâtre,  —  d'une  substance  analogue  au 
mucilage  et  à  la  matière  extractive,  —  de 
gomme,  -*  de  fibre  ligneuse,  —d'un  acide 
dont  on  n'a  pas  déterminé  la  nature. 

Il  résulte,  en  outre  ,  d'un  travail  effec- 
tué sur  les  lieux  mêmes  oà  se  fait  la  ré- 
colte du  rocou,  que  la  matière  colorante 
qui  entoure  les  graines  du  rocouyer  jouit 
des  propriétés  suivantes  :  elle  est  soluble 
dans  l'alcool  et  dans  l'éther;  sa  solution  a 
froid  est  d'une  belle  couleur  orangée,  et 
laisse  précipiter  un  dépAt  pulvérulent; 
la  potasse,  la  soude  et  leurs  carbonates  en 
dissolvent  aussi  une  grande  proportion  ; 
elle  en  est  précipitée  par  les  acides  ;  le 
chlore  décolore  subitement  la  solution 
alcoolique  ;  les  acides  hydrochlorique 
et  acétique  n'ont  aucune  action  sur  le 
rocou  ;  l'acide  sulfurique  concentré,  au 
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contraire,  le  fait  passer  tont  à  coup  à  un 
très-beau  bleu  indigo,  puis  au  vert  et  au 
violet;  IVicide  nitrique  n'a  qu'une  Action 
lente  A  froid  sur  cette  couleuri  à  oband  il 
fa  iaflamraation. 

Le  rooou  se  dissout  facilement  dans  les 
builes  grasses  et  volatiles;  sa  cassure  oflrc 
destacbes  ou  zones  blancbAtres ,  cpii  ne 
sdnt  autre  cbose  qu'un  sel  ammopiacal 
iKffleuri. 

CAFÉ,  fruit  du  cafeyer  ou  cafier 
d'Arabiei  cqffœa  arabica^  L.;  fa- 
mille des  Robiacées,  J. 


U  s'offre  sous  la  forme  d'une  baie  c^a  - 
siforme  globuleuse  ou  ovoïde ,  pulpeuse, 
ombiliquée  au  sommet,  d^abord  verte, 
puis  rouge,  puis  enfin  brun  fonce, 
lors  de  la  maturité  ;  le  pédoncule  auquel 
elle  est  suspendue  est  long  d'environ 
6  lignes.  Ce  fruit  renferme  deux 
semences  étroitement  unies,  planes  et 
sillonnées  du  côté  où  elles  se  réunissent, 
convexes  de  l'autre.  Ces  semences  ou 
graines  sont  lisses,  de  nature  corode,  trés- 
résistantes,  vertes  lorsqu'elles  sont  ré- 
centes et  d'un  gris  nacré  lorsqu'elles 
sont  sèches.  Elles  sont  environnées  d'une 
arille,  que  M.  Richard  croit  être  une  por- 
tion du  péricarpe. 

Il  résulte  d'une  dissertation  très-sa- 
vante de  H.  Tirey,  sur  Thistoire  du  café 
depuis  les  temps  anciens  jusqu'à  nos 
jours  {Journal  de  pharmacie,  t.  ii),que  ce 
fruit  n'était  pas  plus  connu  du  temps 
d'Homère,  comme  on  Tavait  supposé,  que 
de  celui  du  roi  David. 

L'arbre  qui  produit  le  café  est  origi- 
naire de  la  haute  Ethiopie  ;  on  ignore  à 
quelle  époque  les  Arabes  l'importèrent 
dans  leur  pays ,  et  notamment  dans  cette 
partie  qui  forme  la  province  d'Temen , 
et  qui  a  reçu ,  en  raison  de  sa  fécondité 
prodigieuse ,  le  nom  d'Arabie  Heureuse. 
C'est  principalement  sur  les  bords  de  la 
mer  Eouge  et  aux  environs  de  la  ville  de 
Moka  que  le  cafier  a  le  mieux  prospéré  ; 
aussi  cette  contrée  est- elle  encore  en  pos- 
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session  de  fournir  au  commerce  le  café  le 
plus  estimé. 

«  Les  Arabes,  »  dit  M.  'Virey  (  hco 
cUano),  «  indépendamment  de  leur  climat 
sec  et  ardent,  qui  rend  leur  compleiion 
grêle  et  nerveuse,  ainsi  qu'on  le  remarque 
parmi  les  Bédouins,  doivent  au  café,  qu'ils 
prennent  assidûment ,  une  partie  de  leur 
mobilité  impétueuse,  de  leur  vivacité 
d'esprit,  du  f^u  de  leur  imagination,  de 
ce  caractère  d'indépendance,  ou  même  de 
cette  liberté  exagérée  qui  fait  leurs  dé- 
lices et  qui  les  maintient  indomptables  et 
fiers  dans  leurs  solitudes.lls  puisent  encore 
dans  cette  boisson  et  Jes  longues  veilles 
qu'elle  détermine,  l'amour  des  contes  de 
fées,  de  ces  ingénieux  badinages  des  JliiUe 
et  une  /iuia,dontils  savent  charmer  leurs 
fortunés  loisirs.»  «Voyez-les,»  dit  encore 
ce  savant,  «  assis  en  cercle  auprès  de  leur 
tente  patriarcale,  autour  d'un  petit  feu 
de  bouse  de  chameaux  desséchée;  U  est 
une  poêle  peroée  de  trous  dans  laquelle 
rôtit  la  fève  du  bunn  ou  le  café  moka  et 
sa  coque,  parce  qu'ils  ne  séparent  pas  tou- 
jours celle-ci  comme  in  utile  :  deux  pierres 
plates  oat  bientôt  broyé  le  kahwa  mod^ 
jahham,  ou  café  avec  sa  ooque,  en  une 
poudre  presque  impalpable.  L'eau  bouil- 
lante est  préparée  dans  Fibrikou  la  cafe- 
tière, on  y  jette  cette  poudre.  Si  l'on  em- 
ploie la  graine  de  café  avec  sa  coque,  la 
boisson  prend  le  nom  de  brmmyai  mais, 
si  l'on  se  contente  de  la  seule  coque  gril- 
lée (  ou  ce  qu'on  appelle ,  en  Europe,  du 
café  à  la  sultane),  la  boisson  se  nomme 
kischôriya.  On  agite  le  mélange  ,  et  sans 
qu'il  dépose,  mab  encore  tout  épais  et 
chargé  de  la  poudre  fine,  on  le  verse 
bouillant  dans  de  petites  tasses  de  cuir,  et 
on  le  savoure  ainsi  par  petites  gorgées, 
sans  sucre,  sans  lait ,  sans  aucun  mélange 
étranger  qui  en  adoucisse  ou  déguise 
l'amertume  ;  cependant  l'assemUée ,  ac- 
croupie sur  ses  nattes  ou  ses  tapis  de 
peaux  de  chameaux,  prépare  un  tabae, 
Untôt  parfumé  de  bois  d'aloès,  tantôt 
mêlé  d'un  peu  d'opium,  dans  de  longues 
pipes  de  terre  de  Trébisonde  ou  d'écuflM 
de  mer,  et,  peadant  que  chacun  fume 
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graTemcut».locb«ikon  le ykîllard  engage  1  la  Martiniqucî  mais  le  pa«8ag«  fuHoug  et 


un  jeutie  homme  à  r^itef  soit  Thistoire 
des  amours  âe  Soleymtok  (SalomoB),  soit 
quelque  autre  conte  oriental,  soit  à  chan- 
ter une  complainte.  Cependant  la  prépa- 
ration du  café  continue^  et  de  temps  en 
temps  Tëchanson  on  la  Oanjméde  de  la 
troupe  renouTclle  les  doses  de  la  noire 
d^octioB  dans  les  tasses  flexibles ,  cet 
compagnons  fidèles  de  nos  Tagabonds  Bé- 
douins. Sourent  on  passe  toute  la  nait, 
sous  ces  hearem  climats,  a  s^abreuver 
chacun  de  vingt  k  trente  tasses  de  cafô;  la 
conTOrsation  sVchaufie ,  s^anime,  et  alors 
les  cerreaux  ^exaltent  ;  quelquefois  un 
jeone  Bédouin  ardent  se  Icye  dans  son 
enthousiasme ,  entonne  un  hymne  sacré 
à  la  louange  du  grand  j^Uah  et  de  son 
prophète  Mohammed ,  puis  ,  respirant  la 
gloire,  propose  k  tonte  rassemblée  quel- 
que partie  de  voyage ,  telle  que  de  dé- 
trousser une  caravane,  d'attaquer  une 
autre  horde  d^Arabes,  ou  de  piller  quelque 
village  de  la  Syrie  et  de  l*Egy pte;  toute  la 
looiétë  applaudit  à  la  proposition,  et,  dés 
le  lendemain,  Ton  prépare  les  chevaux  et 
les  chameaux,  avec  le  sabre  antique  et  le 
djerrid  ou  la  lance  tant  da  fois  terrible  et 
victorieuse  dans  les  champs  de  Hfemen.» 
L'usage  du  café  existait  chez  les  Orien- 
taux depuis  plus  d^un  siécJe ,  lorsqu'en 
1669,  Soliman  Aga,  qui  résidait  en  France 
en  qualité  d'agent  diplomatique,  fit  con- 
tiakre  cette  délioieuse  boisson  ;  son  usage 
devint  bientôt  général,  et  on  s^empressa 
de  propager  sa  culture.  Les  Hollandais, 
qui  exerçaient  alors  le  monopole  du  com- 
merce, s^empressérent  de  transporter 
cette  plante  à  Batavia ,  et  de  Batavia  â 
Amsterdam,  où  elle  réussit  parfaitement: 
Tun  de  ces  pieds,  envoyé  a  Louis  XIV  par 
les  magistrats  de  cette  viUe,  fut  placé  au 
jardin  des  plantes  de  Paris ,  et  servit  de 
souche  à  plusieurs  autres  individus  Cette 
faciHté  de  culture  fit  concevoir  Tespoir 
de  multiplier  le  cafier  aux  colonies ,  et 
par  cela  même  d'affranchir  la  France  du 
monopole  exercé  sur  cette  substance. 
Mosiettrs  plants  furent,  à  cet  effet,  con- 
fiés à  M.  Desclteux  pour  les  transporter  à 


pénible,  et  la  sécheresse  eût  fait  échouer 
ce  projet,  d  ce  généreux  citoyen  n^ettt , 
pour  conserver  le  précieux  dépôt  dont 
il  était  chargé ,  poussé  le  zèle  au  point  de 
se  priver  d'une  partie  de  la  portion  d'eau 
a  laquelle  il  avait  droit ,  pour  arroser  le 
seul  plant  qui  fût  resté*  Cet  acte  de  dé- 
vouement f  bien  digne  de  passer  à  la  po*-" 
térité)  a  trouvé  ira  éloquent  interprète 
dans  M.  Esméaard ,  qui  l'a  consigné  dans 
son  beau  Poëme  de  la  JYmngation  : 

Sar  ton  UgcT  TaifMâa 

Voyageait  de  Hoka  le  timide  arbristcau. 
Le  flot  tombe  soudain  ;  Zépbjrn^a  pins  dlialeine, 
Son*  le»  fenx  dn  Cancer,  Veau  pnrt  des  fontainet 
S'épttiaa,  et  du  batoin  llnexorable  lai 
Dn  peo  qui  raate  ancora  a  mcswri  Temploi. 
Cbacun  craint  d'éprouver  les  tourments  de  Tantale, 
Desclitux  seul  les  défie,  et  d'nne  soif  fatale 
Étouffant  tous  les  jonr*  la  dévorante  ardeur. 
Tandis  qu'un  eiel  d'ain^ln  f'enflnmufa  de  splendenr, 
De  llwmida  élèvent  qn'il  refnse  à  n  vie. 
Goutte  à  gonue  il  nourrit  une  plante  chérie. 
L'aspect  de  son  arbuste  adoucit  tous  ses  maux, 
Desclienx  rêva  déjà  Tombrc  de  ces  rameaux, 
Et  croit,  en  camaant  sa  tige  ranimée, 
Be^iraccn  Uqnenrsn  graine  parftinaée. 
Heureuse  Martinique  !  6  bords  hospitalier*  ! 
Dans  un  monde  neuvesn,  vous  avex,  les  premiers, 
Recueilli,  fécondé  ce  doux  fruit  de  l'Asie, 
Et  dans  un  sol  fran^is  mftrit  son  ambroisie. 

C'est  ainsi  qu'un  seul  jet  fut  la  source 
première  des  immenses  plantations  de  ca- 
fier qui  couvrent  les  Antilles.  On  n'estimo 
pas  à  moins  de  lo  millions  de  kilogr.  la 
quantité  de  café  qui  entre  annuellement 
en  France  actuellement. 

Le  cafier  s'offre  sous  la  forme  d'un  petit 
arbre  branchu  ou  arbrisseau  toujours  vert^ 
de  l'aspect  le  plus  gracieux  j  son  volume 
varie  cependant  suivant  le  climat  qui  la 
produit.  C'est  ainsi  qu'en  Arabie  il  s'éleva 
souvent  jusqu'à  4o  pieds,  tandis  que  dan^ 
nos  colonies  il  en  atteint  tput  au  plu^ 
18  ou  so.  Sa  fécondité  est  telle  qu'il  fleu- 
rit et  fructifie  trois  fois  dans  l'année^ 
chaque  pied  produit  généralement  de  i  à 
4  livres  de  café,  La  première  récolte,  quj 
est  aussi  la  plus  abondante,  s'effectue  ei^ 
mai  :  on  place  à  cet  effet,  sous  chaque 
arbre ,  des  nattes  ou  des  draps ,  et  on  «e- 
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coue  les  branches  de  manière  à  provoquer 
la  chute  des  fruits  mûrs.  En  Arabie,  où  la 
culture  est  généralement  plus  soignée,  la 
cueillette  s'effectue  à  la  main  ;  les  fruits 
sont  portés  ensuite  sur  une  aire  unie,  et  là 
étendus  pour  opérer  un  commencement 
de  dessiccation  qui  sVchéye  dans  des  es- 
pèces dVtuves  ;  on  passe  ensuite  au  cy- 
lindre pour  séparer  la  pulpe  desséchée  des 
graines  ;  on  Tanne  et  on  pile  pour  déta- 
cher la  membrane  parcheminée  qui  en- 
Teloppe  la  semence.  On  emploie  toutefois, 
dans  certaines  contrées ,  un  moyen  plus 
eipéditif  pour  opérer  la  séparation  des 
graines  de  la  pulpe  ;  il  consiste  à  passer  à 
un  moulin  nommé  gnige^  et  formé  de 
deux  cylindres  horizontaux,  le  fruit  mûr 
et  frais  ;  on  plonge  ensuite  dans  Teau  le 
mélange  de  pulpe  et  de  semence ,  on 
brasse  pour  séparer  complètement  la  ma- 
tière mucilagincuse  qui  adhère  â  la  graine; 
on  sépare  cette  dernière  au  moyen  d^un 
•crible,  et  on  procède  immédiatement  à  la 
dessiccation  \  pendant  celte  dernière  opé- 
ration, la  pellicule  parcheminée  qui  enve- 
loppe la  semence  s'étant  en  partie  déta- 
chée, on  facilite  la  séparation  complète 
au  moyen  du  pilage  et  du  Tannage,  et  on 
renferme  immédiatement  dans  des  sacs 
ou  barriques,  que  Ton  conserTe ,  jusqu'à 
Texportation ,  dans  des  magasins  secaet 
aérés. 

Le  café  est  derenu  un  objet  de  com- 
merce de  la  plus  haute  importance.  \a 
consommation  annuelle  est,  pour  l'Europe 
'  seulement,  d'euTÎron  5o  millions  de  livres 
pesant.  Il  est  a  remarquer  que,  bien  que 
les  succédanés  de  cette  fève  exotique  soient 
loin  d'offrir  la  même  suavité,  cependant 
la  fabrication  des  cafés  indigènes,  et  no- 
tamment du  café-chicorée,  a  opéré  sur  son 
importation  une  diminution  asse^  sensi- 
ble pour  que  la  consommation  ne  soit  plus 
que  de  35  a  4o  millions. 

On  distingue,  dans  le  commerce^  cinq 
Tariétés  principales  de  café ,  qui  sont  : 

I*  Le  café-moka.  Son  grain ,  d'une 
odeur  suaTe  et  d'une  couleur  jaune  doré, 
rappelle  et  simule  un  léger  commence- 
ment de  torréfaction  ;  il  est  petit,  arrondi, 


et  doit  ce  dernier  caractère  a  ce  que  l'une 
des  graines  jumelles  aTortant  générale- 
ment, rien  ne  s'oppose  au  développement 
de  l'autre,  qui  s'étend  alors  dans  la  partie 
qui  devait  être  comprimée.  Cette  variété, 
la  plus  estimée  à  juste  titre,  est  cependant 
rarement  employée  seule  ;  elle  est  livrée 
au  commerce  en  balles  de  jonc,  recouver- 
tes d'un  tbsu  d'écorce  d'arbre  et  liées  de 
cordes  de  jonc. 

1^  Le  café  de  Cayenne,  Son  grain  est 
vert  obscur ,  nacré  ;  sa  forme  est  large, 
aplatie  ;  son  odeur  est  peu  agréable,  mais 
elle  devient  plus  suave  par  la  torréfaction. 
Cette  variété  est  encore  assez  peu  coonoc 
et  répandue  dans  le  commerce  ,  quoique 
estimée  i  on  la  propage  maintenant  avec 
succès  dans  l'Amérique  du  Sud. 

3®  Le  café  Bourbon,  Son  grain,  de  cou- 
leur jaune  verdâtre  »  est  de  grosseur  mé- 
diocre, peu  allongé  et  bien  nourri;  il  est 
plus  spécialement  cultivé  dans  les  Mtê  de 
France  et  de  Bourbon  ;.  il  a ,  conune 
on  l'a  vu  plus  haut ,  la  même  origine  que 
le  café-moka,  et  a,  malgré  le  changeaient 
de  climat,  conservé  une  grande  partie  de 
ses  qualités  ;.  il  est  livré  au  commerce 
dans  des  balles  doubles  formées  de  feuilles 
nattées  d'une  espèce  de  paknier. 

4*  Le  café  Martinique*  Son  grain  est 
de  moyenne  grosseur,  de  couleur  ver- 
dâtre, comme  tous  les  cafés  des  Antilles; 
sa  saveur  est  amère  et  astringente  ;  asao* 
cié  aus  cafés  Bourbon  et  moka  ,  qui  ont 
généralement  plus  d'arôme  et  moins  de 
saveur^  il  forme  une  boisson  suave  et  sa- 
Toureuse  très-appréciée  des  gourmet*. 

I^  5«  Tariété  est  le  café  d'Haut  ou  SaùU- 
Domingue.  Son  grain  est  long,  plat  et 
bien  nourri,  de  couleur  yert  dair;  sa  sa- 
Teur  et  son  odeur  sont  peu  agréables, 
aussi  est-il  rangé  parmi  les  cafés  les  pins 
ordinaires  ;  il  est  liTré  au  commerce  dans 
des  futailles  ou  des  sacs  de  toile  de  cfaon- 
Tre.  On  distingue  encore  les  cafés  Java, 
Sumatra,  Uauane^  Guadeloupe  ^  Demie- 
rari^  Jamaïque ,  du  BrésU,  Dominique, 
des  BarbadeSf  Marie  Gaiande,  Caraque, 
Surinam ,  Porto  Rico ,  et  enfin  le  café 
Manille',  m'kis  ils  n'offrent  pas  de  diffé- 


Digitized  by  VjOOQ IC 


ntlTS   ABOMATIQIJBS,   CAFÉ. 


635 


rences  bien  tranchée* ,  et  peuvent  être 
regardés  comme  des  sous-Tariétés  de  cel- 
les qui  précédent. 

La  connaissance  des  proprie'tës  du  café 
ay an t  e'té  fournie  parle  hasard,ou  du  moins 
cette  assertion  ayant  acquis  quelque  cré- 
dit ,  nous  rapporterons ,  sans  y  ajouter 
une  foi  bien  vire,  Tanecdote  suifante , 
qui  a  servi ,  dit-on  ,  à  la  constater  :  Des 
Arabes  remarquèrent  que  les  chèvres  qui 
broutaient  ces  fruits  étaient  plus  vires  et 
plus  entreprenanteftque  celles  qui  étaient 
privées  de  ce  genre  de  nourriture.  Le 
Mollach  Chadély,  l'un  d'eux ,  fut  le  pre- 
mier qui  fit  l'application  de  cette  obser- 
vation sur  lui-même  ;  il  s'aperçut,  en  effet, 
que  Tusage  de  ce  fruit,  et  notamment  des 
graines ,  lui  permettait  de  se  tenir  éveillé 
pendant  ses  prières  nocturnes;  ses  der- 
viches voulurent  imiter  son  exemple,  et 
ils  propagèrent  ainsi  Tusage  du  café.  Ce 
qu'il  y  a  de  certain ,  et  ce  qui  tendrait  à 
donner  une  sorte  de  crédit  à  cette  anec- 
dote, c'est  que  les  Arabes,  qui,  comme  on 
sait,  portent  jusqu'à  la  passion  l'attache- 
ment pour  leurs  chevaux  ,  emploient  le 
café  pour  stimuler  leur  ardeur  et  pour 
ranimer  leurs  forces  épuisées. 

L'action  stimulante  du  café,  surtout  sur 
les  personnes  qui  n'en  font  pas  un  usage 
habituel,  est  incontestable  :  l'espèce  d'ex- 
citation qu'il  produit  avait,  même  dès  son 
importation  en  Europe,  fixé  l'attention 
des  législateurs  ;  ils  ne  virent  pas  sans 
crainte  la  délirante  ivresse  produite  sur 
les  politiques  par  l'usage  de  cette  boisson 
qualifiée,  avec  plus  d'esprit  que  de  raison, 
de  ligueur  iniellectueile,  Berchoux,  dans 
son  poème  de  la  Gastronomie,  a  très-plai- 
samment rappelé  cette  circonstance  dans 
les  vers  suivants  : 

-  Aa  nouvelljcte  enGn,  il  révèle  parfotf 
Lea  intrignes  des  conr*  et  les  secrets  des  roù, 
L*aid«  à  rérer  la  paix,  rarmlstice,  k  gaarre, 
£t  lui  lait  po«r  hait  «nu  l>««3eT«r«n  1«  tetr« . 

Nous  laissons  aux  économistes  politi- 
ques a  apprécier  cette  question  d'' hygiène 


entre  la  mnltiplteation  si  prodigieuse  des 
cafés  dans  les  grandes  villes ,  et  la  ten- 
dance>  deirenue  presque  générale  chez  les 
ciudins ,  à  s'occuper  des  affaires  publi- 
ques ;  toujours  est-il  qu'on  ne  peut  n^er 
Tinfluence  des  boissons  et  des  aliroenU  sur 
les  habitudes.  Delille ,  qui  lui  a  dû  plus 
d'une  inspiration,  lui  a  consacré  les  verft 
suivants  : 

n  est  «ne  liseur  au  poète  pins  chère, 
Qui  manquait  k  Virgile  et  qu'adorait  Yoluira  ; 
C'est  toi,  diTin  caffi,  dont  Taimable  liqneur 
Sau  altérer  k  tiu  épanouit  le  csor. 

L'usage  du  café  est  trop  généralement 
répandu  pour  que  nous  croyions  devoir 
entrer  dans  de  long»  détails  sur  les 
moyens  de  le  préparer ,  soit  a  l'eau ,  soit 
au  lait  ;  nous  ferons  seulement  remarquer 
que  la  torréfaction,  de  quelque  manière 
qu'elle  soit  effectuée,  ne  doit  pas  dépasser 
certaines  limites.  Lorsque  le  café  a  acquis 
extérieurement  une  teinte  blonde  ou  mar- 
ron, et  qu'une  sorte  d'exsudation  huileuse 
se  manifeste  à  sa  surface ,  il  convient  de 
réloigner  du  feu  ;  par  un  trop  long  con- 
tact on  s'exposerait  a  opérer  la  décompo- 
sition de  la  subsUnce  grasse  à  laquelle  il 
doit  son  arôme ,  et  surtout  du  mucilage 
albumineux,  qui,  comme  l'a  savamment 
démontré  M.  Robiquet ,  dans  une  analyse 
récente  qu'il  a  faite, de  cette  substance, 
joue  un  si  grand  rôle  dans  sa  composition. 
Lorsque  le  grillage  a  été  bien  conduit,  la 
réduction  ne  doit  pas  dépasser  deux  onces 
et  demie  par  livre ,  ou,  vingt  pour  cent  ; 
dans  le  cas  contraire,  la  perte  de  poids  est 
plus  considérable,  attendu  la  carbonisa- 
tion d'une  partie  de  la  substance,  et  il  y 
a  ,  en  outre ,  développement  de  principe 
amer  et  manifesUtion  d'odeur  empyrcu- 
matique. 

Cette  altération  n'est  pas  la  seule  qu'il 
éprouve  :  des  marchands  infidèles  ne.crai* 
goent  pas  de  mêler  des  cafés  indigènes 
pulvérisés,  et  notamment  du  café-chico* 
rée,  à  la  fève  d'Arabie  en  poudre.  Nous 
croyons  être  agréable  aux  consommateurs 


morale  ;  il  ne  serait  certainement  pas  sans  |  en  rapportant  ici  le  procédé  indiqué  par 
intérêt  de  savoir  s'il  y  a  quelque  rapport  I  M.  Coulier  pour  reconnaître  cette  fraude 


Digitized  by  VjOOQ IC 


636 


PBVITS  ABOMATIQUKS,  CAFB. 


il  consiste  k  faire  tomber  une  piaoée  du 
cafë  suspecte  dan»  un  tube  rempli  aux 
deux  tiers  d'eau  froide;  si  Fean,  après 
quelques  minutes,  reste  diaphane  et  inco- 
lore, la  pondre  restant  â  la  surface,  le  café 
pourra  être  oonsidërë  comme  bon  et  pur. 
Mais  si  Peau  se  colore  sensiblement  en 
jaune,  et  que  la  poudre  laisse  précipiter 
des  grains  rougeâtres  qui  se  dissolvent 
peu  à  peu  dans  le  liquide  qu'ils  traversent, 
c'est  évidemment  que  le  café  est  mélangé 
et  renferme  de  la  chicorée  \  il  en  contien- 
dra d'autant  plus  que  la  coloration  de 
l'eau  sera  plus  prononcée. 

Pour  obtenir  une  boisson  qui  joubse  de 
tonte  la  suavité  du  café,  il  convient  sur- 
tout d'éviter  la  déperdition  de  son  arôme; 
on  doit  en  conséquence,  autant  que  pos- 
sible, effectuer  la  torréfaction  ou  grillage, 
la  mouture,  ou  mieux  le  pilage,  l'Infusion 
ou  la  macération,  successivement  et  pres- 
que instantanément;  on  doit  éviter,  pour 
la  dernière  opération ,  l'usage  des  vases 
en  fei^blanc,  attendu  <jne  le  café  grilla  (et 
non  pas  brûlé  comme  on  le  dit  et  le  fait 
trop  souvent) ,  contenant  nne  proportion 
assez  notable  de  tannin,  celui-ci  s'unit  au 
fer  et  communique  à  la  liqueur  une  odeur 
et  nne  saveur  d'encre  qui  échappent  au 
Tulgaire  et  que  les  amatenrs  savent  très- 
bien  distinguer. 

Les  T  urcs  n'emploient  pas,  comme  nous, 
le  moulin  pour  réduire  le  café  en  poudre^ 
ils  le  pilent  dans  des  mortiers  de  bois  et 
avec  des  pilons  de  même  nature;  lorsque 
ces  instruments  ont  longtemps  servi  i  cet 
usage,  et  qu'ils  sont  imprégnés  des  prin- 
cipes huileux  odorants,  on  en  fait  beau- 
(Boap  de  cas,  et  ils  sont  vendns  fort  cher, 
li'usage  de  réduire  ainsi  le  café  en  poudre 
pyant  été  mis  en  pratique  par  quelques 
notabilités  gastronomiques,  et  la  question 
de  supériorité  ayant  été  contestée,  Toici 
ce  que  dit  le  grave  et  sinrituel  auteur  de  la 
Physiologie  du  goût  :  «  Il  m'appartenait 
de  vérifier  si  en  ce  résultat  il  y  avait  quel- 
que différence,  et  laquelle  des  deux  mé- 
thodes était  préférable  ;  en  conséquence, 
î^ai  torréfié  arec  soin  une  livre  de  moka  ; 


dont  l'une  a  été  moulue,  et  l'autre  pilée  ; 
j'ai  fait  du  café  avec  Tune  et  avec  l'autre 
des  poudres  ;  j'en  ai  pris  de  chacune  pareO 
poids,  et  j'y  ai  versé  paveil  poids  d'eau 
bouillante,  agissant  en  tout  avec  ane^t- 
litë  parfaite;  j'ai  goûté  ce  café  et  l'ai  fait 
goûter  par  les  plus  gros  bonnets  ;ropinioB 
unanime  a  été  que  celui  pilé  était  évi- 
demment supérieur  à  celui  mouki.  a 

Le  principe  aromatique  du  café  s'exba- 
lant  très^facilement  et  étant  d'aciUenrs 
altérable  à  une  chaleur  an-dessna  de  5o  i 
56  degrés  ,  on  doit  abandonner  l'nsage, 
encore  trop  général  en  France,  de  le  pr^ 
parer  par  ébullition  ou  décoction  ;  l'in- 
fusion en  vase  cloi  doit  être  préférée ,  et 
mieux  encore  lorsqu'il  s'agit  d'ajonter  k 
café  an' lait  ou  à  la  crème,  la  macératios 
à  froid,  o|iérée  de  la  veille  au  lendemain, 
ou  du  matin  au  soir  ;  on  introduit,  â  cet 
effet,  le  café  pilé  ou  moulu  dans  on  long 
tube  de  verre  effilé  à  la  base  ou  muni 
d'un  robinet,  et  on  verse  l'eau  froide, 
qni  se  charge  de  tous  les  principes  €h 
traversant  cette  sorte  de  filtrt'presse. 

De  tous  les  appareils  proposés  pomr 
préparer  le  café,  ceux  de  Dabelloy  et 
de  Laurency  sont  incontestablement  les 
meilleurs.  Ik  doivent,  autant  q«e  possi- 
ble, être  fabriqués  soie  en  argent ,  soit  em 
porcelaine,  car  la  réaction  qu'exerce  k 
tannin  sur  le  ferrblanc  communique  au 
carfé  un  goût  d'encre,  ain^  que  nous 
l'avons  dit  plus  haut. 

On  nomme  café  h  la  sultane  l'infusâon 
aqueuse  des  semences  ou  fèves  non  torré- 
fiées ;  on  attrilfue  à  cette  bpiaeon  une  ac* 
tien  diurétique  fort  contestable,  attendu 
son  peu  de  sapidité.  Les  Arabes  font  usage 
de  la  pulpe  desséchée  en  infusion  tb^ 
forme.  Cette  matière  charnue,  bien  qu*elle 
offre  beaucoup  d'analogie,  lorsqu'elle  est 
récente,  avec  celle  de  la  cerise,  est  cepen- 
dant moins  innocente  ;  son  usage  immo- 
déré donne  souvent  lieu  à  des  accidents 
graves,  et  notamment  â  la  dyssenterie. 
Cette  pulpe,  le  plus  ordinairement  reje- 
tée comme  inutile ,  contient  cependant 
une  quantité  assez  notable  de  principe 


je  l'ai  séparée  en  deux  portions  égales,  |  sucré  pour  qu^on  ait  proposé  d'en  extraire, 
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par  la  fermentation  et  la  distillation,  une 
liqueur  alcoolique  qui  pourrait  trouver 
d^utiles  applications  dans  les  usages  e'co- 
nomique,  médical  et  industriel.  Cette 
obserTation^queTon  doit  à  M.  deTussac, 
mise  à  profit  dans  les  pays  favorises  de  la 
culture  «du  cafier,  j  cre'erait  une  industrie 
assez  importante,  poar  fixer  l'attention 
des  propriétaires  de  cafeteries  ou  mieux 
cafeiries.  * 

Exanten  chimique.  Le  rôle  important 
que  joue  le  café  dans  IVconomie  domes- 
tique y  et  même  dans  la  thérapeutique, 
nous  engage  à  entrer  dans  quelques  dé- 
tails sur  les  principes  qui  le  composent. 
Un  assez  grand  nombre  de  chimistes  se 
sont  occupés  de  son  histoire  chimique  ; 
on  distingue  parmi  eux,  MM.  Payssé  et 
CheucTix ,  Cadet  de  Vaux  et  Cadet  de 
Gassicourt,  Hermann  ,  Armand  Séguin; 
puis  enfin  M.  Robiquet,  qui  a  fermé  la 
carrière,  et  qui  n'a  laissé,  nous  le  croyons 
du  moins ,  que  bien  peu  de  choses  â  faire 
après  lui.  Nous  nous  bornerons,  dans 
l'exposition  que  nous  allons  donner  de 
l'histoire  chimique  du  café,  à  résumer  les 
principaux  travaux. 

Analyse  d'Hermann,  gomme,  —  résine, 

—  extractif  et  matière  fibreuse. 
Analy  sede  Cadet  de  Gassicourt,  gomme, 

—  résine,  —  extrait  et  principe  amer,  — 
acide  gallique  ^  *-  albumine,  —  matière 
fibreuse,  insoluble. 

Enfin  il  résulte  du  beau  travail  de 
M.  Armand  Séguin,  sur  le  café,  «qu'il  est 
principalement  composé  d'albumine,  — 
de  principe  amer, — d'huile  et  de  matière 
verte^  qui  n'est  eUe-méme  qu''un  composé 
intime  d'albumine  et  de  principe  amer; 

«  Que  ces  substances  i'j  trouvent  en 
proportion  différente,  suivant  la  nature 
du  café  ,  son  degré  de  maturité,  le  sol  qui 
l'a  produit ,  le  temps  de  sa  conservation , 
le  soin  qu'on  a  mis  à  le  conserver,  son  de- 
gré de  sécheresse,  et  l'attention  apportée 
dans  le  triage  des  grains; 

a  Que  la  torréfaction  (i),  surtout,  change 
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toutes  les  proportions  de  ces  principes,  et 
qu'elle  est  nécessaire  pour  anéantir  une 
grande  partie  de  lalbumine,  conséquem- 
ment,  la  matière  ?erte,  et  pour  augmenter 
la  proportion  relative  du  principe  amer 
et  lui  donnei*  une  nouvelle  saveur  ; 

«  Qu'il  existe  dans  la  torréfaction  un 
degré  intermédiaire,  où  le  café  jouit  de 
son  maximum  de  qualité,  et  pour  obtenir 
le  meilleur  café  il  faut  atteindre  et  non 
dépasser  ce  juste  degré  j 

<c  Que  l'albumine  et  le  principe  amer 
contiennent  beaucoup  d'azote,  et  que  c'est 
par  cette  raison  qu«  le  café,  brûlé  dans 
une  cornue  à  feu  nu,  donne  de  l'am- 
moniaquet 

«  Que  l'albumine  du  café  a  une  saveur 
fade ,  qu'elle  se  coagule  par  la  chaleur,  et 
donne  ii  la  distillation,  h  feu  nu,  de  l'am- 
moniaque; 

«  Que,  traitée  par  l'acide  nitrique,  die 
donne  de  l'acide  oxalique; 
«  Qu'elle  se  dissout  dans  les  alcalis; 
a  Qu'elle  est  soluble  dans  l'eau  froide; 
«Qu'exposée  au  contact  de  l'air,  elle 
donne  promptement   de   l'acide  carbo- 
nique; 

«  Enfin  qu'elle  est  la  cause  principale 
de  la  putréfaction  que  peut  éprouver  le 
café; 

«  Que  le  principe  amer  du  café  est  d'une 
couleur  jaune  et  d'une  saveur  agréable- 
ment amcre; 

«  Qu'il  est  antiseptique; 
«  Qu'il  donne,  par  la  distillation  à  feu 
nu,  de  l'ammoniaque; 

«  Qu^l  se  dissout  plus  facilement  dans 
Peau  que  dans  l'alcool; 

«Qu'il  se  dissout  dans  les  acides  et  dans 
les  alcalis,  en  leur  donnant  une  beUe  cou- 
leur jaune; 

«  Qu'il  est,  presque  toujours,  l^ére- 
ment  acidifié  par  l'acide  acéteux  ; 

«  Qu'il  ne  donne  pas  d'acide  carbonique 
par  son  exposition  a  l'air; 

(c  Qu'il  passe,  successivement,  par  Té- 
vaporation,  à  toutes  les  teintes  intermé- 
diaires entre  le  jaune  et  le  noir; 

«  Qu'il  préoifiite  en  blaac  jaunâtre  le 
sublimé  corrosif  et  le  muriaie  d'argent  ; 
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en  jaune,  le  muriate  d*<kaîn,  Tac^tate  de 
plomb  et  les  dissolutions  de  chaux,  de 
baryte  et  de  strôntiane  ;  et  en  vert  pis- 
tache, Tacëtate  de  cuiyre; 

«  QuHl  ne  précipite,  ni  la  dissolution  de 
gélatine,  ni  celle  de  tan,  et  qn^il  donne  à 
la  dissolution  de  sulfate^e  fer  rouge  la 
belle  couleur  yerte  de  IVmeraude  ; 

«  Que  rhuilç  de  café  est  incolore,  con- 
gâable,  non  Tolatile,  blanche,  demi-solide, 
et  quelle  a  une  saveur  fade; 

«  Qu'elle  ne  donne  pas  d^ammoniaque 
par  U  distillation  à  feu  nu; 

«  Qu^elle  ne  donne  pas  d'acide  carboni- 
que par  son  exposition  à  Pair; 

a  Qu'elle  est  insoluble  dansTeau  froide 
et  dans  Teau  chaude,  et  qu'elle  se  liquéfie 
à  s5  degrés; 

«  Que  la  matière  yerte  du  oofé  est  une 
combinaison  intime  d'albumine  et  de 
principe  amer; 

a  Qu'on  peut  faire  de  toutes  pièces  cette 
matière,  eu  combinant  ensemble  du  prin- 
cipe amer  et  du  blanc  d'œuf; 

«Que  les  acides  la  décomposent  en 
s''emparantdu  principe  amer  et  coagulant 
Falbumine; 

a  Enfin  qu'elle  est  soluble  dans  l'eau  et 
insoluble  dans  l'alcool  ; 

«  Que  la  dissolution  de  café  non  torréfié 
se  trouble  et  se  putréfie  par  son  exposi- 
tion a  Tair,  à  raison  de  son  albumine,  qui, 
d^abord,  se  précipite  en  se  coagulant,  puis 
se  putréfie  à  la  manière  des  substances  ani- 
males ; 

«  Que  la  dissolution  du  café  torréfié  n*é- 
prouye  pas  ces  changements  lorsqu'elle 
ne  contient  plus  qu'une  très-faible  por- 
tion d'albumine; 

a  Que  les  dissolutions  métalliques,  de 
même  que  les  dissolutions  de  chaux  et  d'a- 
lun, forment,  dans  la  dissolution  de  café 
non  torréfié  faite  à  froid ,  un  principe 
composé  d'albumine,  de  principe  amer  et 
d'oxyde  métallique  ou  de  chaux  ou  d'al- 
bumine, suivant  la  nature  de  la  disso- 
lution; 

«  Que  la  dissolution  de  café  torréfié  pro- 
duit le  même  effet,  mais  en  bien  moins 


grande  quantité,  parce  qu'elle  contient 
très-peu  d'albumine; 

«  Que  les  acides  forment,  dans  ces  deux 
dissolutions ,  un  précipité  aibnmineux , 
très-considérable  dans  le  café  non  torréfié 
et  peu  sensible  dans  le  café  torréfié,  à  rai- 
son de  la  moindre  quantité  d'albumine 
que  contient  ce  dernier; 

«  Que  l'alcool  i  4o  degrés  coagule  Tal- 
bumine  de  la  dissolution  faite  avec  du  café 
non  torréfié,  et  ne  précipite  pas  ou  très- 
peu  la  dissolution  faite  avec  du  café  tor- 
réfié. 

«  Que  ni  l'une  ni  l'autre  de  ces  disso- 
lutions ne  précipitent  la  dissolution  de 
gélatine  ; 

a  Enfin  que  la  dissolution  de  café  non 
torréfié  précipite  très-abondamment  la 
dissolution  de  tan, en  formant  un  tannate 
albumineux  ;  tandb  que  la  dissolution  de 
café  torréfié  ne  produit  qu'un  précipité 
beaucoup  plus  faible,  à  raison  de  la  des- 
truction de  la  plus  grande  partie  de  Tal- 
bumine,  pendant  la  torréfaction.  » 

On  doit  à  M.  Robiquet  une  analyse ,  si- 
non plus  complète,  au  moins  plus  en 
harmonieayec  les  connaissances  actuelles. 
Ce  savant  chimiste  a  trouvé  dans  le  café 
vert  une  substance  cristalline,  neutre, 
qu'il  a  nommée  caféine. EWe  diffère  de  celle 
préalablement  signalée  par  Thomson,  et 
qu'il  croyait  être  le  principe  amer,  en  ce 
qu'elle  est  beaucoup  plus  suave;  c'est  la 
substance  organique  la  plus  azotée  après 
Tprée.  On  l'obtient  en  traitant  U  café  vert 
par  de  l'eau  distillée,  et  à  froid,  ajoutant 
de  la  magnésie  calcinée,  filtrant  et  éva- 
porant. Les  cristaux  qu'on  obtient  s«ot 
solubles  dans  Peau,  mais  plus  a  chaud 
qu'à  froid  ;  l'alcool  les  dissout,  mais  non 
l'éther;  ils  sont  soyeux  et  ressemblent  â 
l'amiante.  Le  café  vert  contient,  en  outre, 
deux  substances  grasses,  l'une  qui  est 
blanche,  légèrement  dcre,  et  d'une  sa- 
veur très-prononcée  de  café  vert  ;  l'antre 
plus  épaisse,  très-âcre,  et  qui  se  rapproche 
du  principe  résinoïde,  de  la  matière  verte 
des  végétaux. 

Le  mucilage  ou  albumine  joue ,  ainsi 
qu'on  l'a  vu,  un  grand  rôle  dans  la  com- 
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pondon  da  cafë  ;  il  eil  forme,  en  quelqu 
sorte»  la  base.  La  facilité  arec  laquelle  ce 
principe  se  charbonne  oblige  i  prendre 
les  plus  grandes  précautions  pendant  la 
torréfaction  ;  pour  y  parTenir,  d'une  ma- 
nière plus  certaine,  sans  risquer  d^altërer 
les  principes  que  renferme  cette  pré- 
cieuse graine  ;  nous  pensons  quHl  con- 
Tiendrait  d'employsrle  moyen  que  nous 
ayons  proposé  pour  la  torréfaction  du 
cacao,  et  qui  consisterait  à  mêler  le  café 
arec  du  sable  cbobi  et  bien  sec,  à  placer 
sur  le  feu  dans  une  marmite  de  fer,  et  à 
agiter  soigneusement  pour  renouTeler  les 
«nrfaoes.  La  chaleur,  par  ce  moyen,  se 
distribuerait  également  et  garantirait  la 
graine  de  Faction,  souyent  trop  directe  et 
trop  rive,  du  feu . 

LHnfusnm  de  café  n^est  pas  seulement 
une  boisson  alimentaire  ;  c*est>  en  outre, 
un  agent  thérapeutique  assez  puissant. 
Indépendamment  de  la  propriété  stimu- 
lante qne  nous  ayons  signalée,  il  en  pos- 
sède d'autres  non  moins  constantes  ;  c'est 
ainsi  qu^il  a  été  employé  ayec  succès 
comme  succédané  du  quinquina.  «  Il  dé- 
termine, »  dit  le  docteur  Nysten  {Diction- 
naire des  sciences  médicales) ^  «  une  sen- 
sation agréable  de  chaleur  dans  Testomac, 
dont  il  fayorise  les  fonctions.  Il  excite  aussi 
tout  l'organisme,  particulièrement  le  cœur 
et  le  ceryeau.  Que  de  gens  de  lettres  loi 
doiyent  leurs  inspirations  !  qne  d'hypo- 
condriaquesdisposésausuicidoluidoiyent 
la  conseryation  de  leur  eiistence.  Le  café 
apaise  habituellement  les  céphalalgies 
gastriques,  atoniques  et  périodiques;  il  a 
le  rare  et  précieux  ayantagede  neutraliser 
les  yapeurs  eniyrantes  des  liqueurs  spiri- 
tueuses. 

]<e  café  yert  en  poudre  a  été  employé 
ayec  succès  pour  combattre  la  fiéyre 
typhoïde.  H.  Martin  Solon,  auquel  on 
doit  a  ce  snjet  p]n8ieui>s  observations  inté- 
ressantes, pense  que  son  emploi  est  sur- 
tout indiqué  dans  les  cas  où  la  stupeur 
prédomine .  a  Ses  bons  effets  dans  la  mi- 
graine, dans  la  stupeur  du  narcotisme  et 


de  l'ivresse  doivent  porter  à  penser,  »  dit 
ce  méderin  obseryateur,  «que  les  malades 
se  Ironyeront  bien  de  son  usage  dans  quel- 
ques fièvres  typhoïdes.  » 

Enfin  on  a  préconisé  l'usage  du  café 
contre  L'empoisonnement  par  les  narcoti- 
ques et  notamment  l'opium  ;  mais  il  ré- 
sulte des  observations  du  célèbre  auteur 
de  la  Toxicologie  générale,  i*  que  l'on  ne 
doit  point  regarder  finfusion  et  la  décoc- 
tion de  café  comme  des  contre -poison 
de  Topium,  parce  qu'elles  n'ont  point  la 
propriété  de  le  décomposer  dans  l'esto- 
mac, on  du  moins,  parce  qu'elles  ne  le 
transforment  pas  en  une  substance  qui 
soit  sans  action  nuisible  sur  l'économie 
animale  -,  ao  que  ni  l'une  ni  l'autre  de  ces 
préparations  de  café,  introduites  ayec 
l'opium  dans  l'estomac,  n'augmentent 
l'action  délétère  de  ce  poison,  comme  cela 
a  lieu  pour  leyinaigre,  et,  par  consé- 
quent ,  qu'il  n'y  a  aucun  danger  à  les  em- 
ployer, dans  le  cas  où  Tindiridu  ne  pour- 
rait pas  yomir,  tandis  qu'il  y  en  aurait 
beaucoup  à  employer  le  vinaigre  dans  les 
mêmes  circonstances;  3o  que  l'infusion  de 
café,  bien  préparée,  administrée  à  plu- 
sieurs reprises,  diminue  rapidement  les 
accidents  de  l'empoisonnement  par  l'o- 
pium, et  peut  même  les  faire  cesser 
complètement. 

On  nomme  café  en  coque  ou  cerbe  de 
oafîer  le  fruit  entier,  et  café  mondé  ou 
gragé,  celui  qui  est  dépouillé  de  la  coque 
et  de  la  pellicule  mince  qui  enyeloppe  la 
pulpe.  Nous  ayons  indiqué  plus  haut  le 
parti  que  l'on  peut  tirer  de  la  pulpe  ré- 
cente ;  lorsqu'elle  est  sèche^  les  Arabes  s'en 
servent  pour  préparer  une  sorte  de  bois- 
son qu'ils  prisent  beaucoup.  On  désigne, 
en  Europe ,  sous  le  nom  de  café  a  la  sul- 
tane, Tinfusum  aqueux  des  semences  ou 
fèyes  entières  et  non  torréGées. 

Le  café  yert  donne,  au  moyen  d'une 
certaine  roanipuLition,  une  couleur  d'un 
vert  assez  franc  et  assez  fixe  pour  être 
employé  ayec  succès  dans  la  peinture  a 
l'huile  fine. 
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KËUYIEMB    CLASSE. 


FRUITS    ACRES. 

Cette  classe  se  cotopose  de  fruits  très-variés^  ils  contiennent  tons 
divers  principes  plus  ou  moms  ftcres,  et  notamment  des  alcaloïdes  que 
les  chimistes  sont  parvenus  à  isoler^  et  qui  ont  reçu  des  dénominatioDS 
qui  rappellent  ou  les  propriétés  qui  les  caractérisent ,  ou  les  fruits  qai 
les  ont  fournis  5  ils  ont^  en  général^  des  propriétés  très-actives  et  sou- 
vent même  dangereuses.  La  médecine  empruntée  plusieurs  d'entre  eux 
ses  remèdes  les  plus  énergiques  -,  ils  fournissent  peu  de  produits  aux 
artS;  aussi  Pétude  de  ces  fruits  est-elle^  en  général,  plus  intéressante  par 
1^  mojens  qu'elle  fournit  de  reconnaître  leur  propriété  toxique,  qu'à 
cause  de  leur  utilité,  qui  peut,  dans  beaucoup  de  cas,  étfe  regardée 
comme  fort  contestable. 

Le  principe  ftcre  que  ces  fruits  contiennent  les  garantit,  en  général, 
de  l'atteinte  des  insectes,  et  rend,  conséquemment,  leur  conservation 
assez  facile. 

Sommaire.  Pomme  ou  noix  de  cajou  ;  imacarde  ou  fève  de  Mdae^ 
maha§on,  fruit  de  Yacajoutùr  ;  idem  du  Sénégal^  noix  vomtque  -,  fève 
Saint-Ignace^  coque  du  Levant;  Vérythrine  (fruit  de)j  Vérythrine  coraOo' 
dendron;  bonduc^  pois  quénique ^  bois  gentil  (fruit  du);  tangkmny 
mmicenitte,  pomme  épineuse^  baie  d'alkekmge  on  coqueret^  idempubes- 
eent^lfkmoreUe sombre  (fruit  de); idem  mammifère,  pomme-poison ;apocm 
épineux }  idem  tacheté^  idem  citron,  tue-chien^  ahouai}  camère^  croUm 
ou  graines  de  titty^  pignon  d*Inde,  noix  des  Barbades  ;  noisette  purgatit>ey 
grand  ben^  cevadille^  staphysaigre-,  VagnuS'Castus{(tmi  de);  moutarde 
noire,  sénevé  (graine  de);  moutarde  blanche  (graine  de);  gui  (fruit  du); 
houx  (fruit  du);  myrobolans^  idem  bâiard;  fenugree,-  gousse  de  séné 
ou  follicule^  baguenaude;  Vacacia  odorant  (fipuit  de);  cassia  bab'baba; 
châtaigne  de  mer;  mesua;  cytise  ou  faux  ébénier  (fruit  du);  lilas  (f.  du); 
Vazédarac  (fruit  de);  mangle;  courbaril;  noix  de  gowron;  ealamsu 
sang-dragon  (fruit  du);  arec  de  l'Inde,-  caryote  à  fruits  brûlants;  baUakj 
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eùfirier  fèvê  du  diablei  ideiu  ferrugineux^  idem  épmeux^  ^upueine^ 
fmrepé  ou  figue  maudite',  if  (fruit  d')j  cypr^  (fruît  de)j  noix 
de  galle  (i). 


POMME  OU  NOIX  DE  CAJOU  <a), 
fruit  de  Tanacardier  d^Orient, 
anacardium  orientale^  Ii.(  Cunille 
des  Térébîiithacëesy  J. 

Ori^^aire  de  flode  et  de  rAméiique , 
ce  fruit  se  conpose  de  deiix  fmrdet  bien 
dittinctet;  le  pédonctde  et  le  fruit  pro- 
prement ditoa noix:  le  pl*ettier  ^test  ré- 
niforme ,  gîbbenx  ;  il  surmonte  et  ewe- 
loppe  en  partie  œCte  dernière;  Il  ett  long 
d*ira  ponce  enTÎron  ^  composé  de  fibres  et 
de  cellnles  qni  renfetment  nn  Kqoide 
âpre,  acide,  très-pen  sacré  et  sasceptible 
de  passer  à  Ja  fermentation.  On  met 
cependant  à  profit  cette  propriété,  dans 
rinde,  et  on  fabrique  ainsi  «ne  sorte  de 
cidfie  qui  sert  i  élancher  la  soif.  Cette 
boisson  fournit  de  l'*alcool  par  la  distUta- 
tion,  mais  en  proportion  si  minime,  qn^on  , 
préfère  la  couTertir  en  vinaigre  par  une 
fermentation  appropriée.  Son  acéttfica-' 
tioa  sVfleetiie  d^aiUeurs  facilement  et  le  : 
-vinaigre  qu^elle  fournit  est  assez  estimé. 

f/extréme  astriugence  de  cette  partie 
accessoire  du  fruit  picrroet,  lors,  surtout, 
qnll  n^a  pas  atteint  sa  maturité,  de  rem- 
ployer aTec  succès  contre  les  diarrhées 
rebelles  ;  on  Tadministre,  dans  ce  cas,  en 
décoction,  on  on  en  prépare  une  sorte  de 
confiture. 

On  fait  usage  du  suc  exprimé  de  cette 
partie  du  fruit,  poor  fixer  sur  les  étoffes 
certaines  couleurs  inadhéstres  on  fugaces; 
la  grande  quantité  de  tannin  qnll  con- 
tient le  rend ,  en  outre ,  propre  â  la  fabri- 

(1)  Moiu  iDdiqnerons,  «a  falant  lliistoire  de  cette 
MiUUBoe,  le  motif  qai  noiu  Ta  fait  rangcnifiaraii  lea 
frnha. 

(2)  On  deitaa  garder  de  confondre  Tarbre  qui  produit 
la  pomme  de  cajou  avec  celai  qui  fournit  le  bois  des 
Iles  du  commerce,  et  qui  sert  à  faire  des  meubles  ;  ce 
dernier  ett  le  tronc  débité  du  fwttenia  mahogoni^  L. 


cation  de  Tencre  et  an  tannaf^  de  cer- 
tains cuirs. 

Le  fruit  proprement  dit,  ou  noix  de 
cajou,  est  de  la  forme  et  du  yolume  d^une 
grosse  fève;  sa  couleur  est  gris  d^ardoise. 
Il  est  composé  d*nn  péricarpe  assez  épais, 
dans  les  cellules  duquel  se  troure  un 
fluide  bnileox  très-âcre,  caustique  même, 
et  qu'ail  fant  rejeter  érec  soin  ,  lorsqu'^on 
-?ent  faire  usage  de  Ta  mande.  Malgré  ce 
voisinage,  cetle-ci  ne  participe  nullement 
de  ses  propriétés;  elle  est,  en  eflet,  douce, 
etTBppelle  la  savenr  de  Tamande  com* 
mvne,  artrjrgdalus  corhmumsj  et  celle  de 
la  pistache,  pùtacia  vera.  On  remploie 
aux  mêmes  usages  qne  celles^;  c^est  ainsi 
qn^on  en  fait  des  émnisions  et  un  sirop 
semblable  li  celui  dWgcat  ou  d'aroaodée; 
elle  sert,  en  ontre,  à  composer  certolaes 
pâtisseries  et  notamment  les  nougats  et 
macarons. 

Examen  chimique,  'Soumis  à  fanalyse, 
le  péricarpe  de  la  noix  de  cajou  fournit 
beaucoup  d'acide  galUque,  —  du  tannin, 
—  une  matière  extractiforme,  —  un  prin- 
cipe colorant  vert ,  —  et  enfin  une  sub- 
stance gommo- résineuse,  gomme  d'aca- 
jou ^  ou  mieux  àe  cajou,  ainsi  que  nous 
Payons  dit  plus  haut. 

Cette  gomme  ^ouit  des  mêmes  pro- 
priétés chimiques  que  celle  naturelle  ou 
du  commerce  j  cette  dernière  s'offre  en 
brmes  ,  quelquefois  tr^s-longues ,  trans- 
parentes, de  couleur  jaune  assez  sem- 
blable au  succin. 

Quant  au  principe  huileux  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut,  il  est  très-inflam- 
mable, teint  le  linge  en  brun  persistant; 
on  le  désigne  sous  le  nom  d'huile  do 
noix  de  cajou,  mais  M.  Cadet,  qut  l'a  exa- 
miné, a  -vu  que  c'était  plutôt  une  résine 
liquide;  comme  celle  ci,  elle  est,  en  efler, 
soluble  dans  les  divers  cthers  ,  dans  l'al- 
cool, les  huiles  fiies  et  volatiles;  cîte  est 
41 
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insoluble  dkns  Teaa,  contient  une  trèt- 
p«tite  quantité  d^hoîle  ▼<^lile ,  reugU  le 
papier  de  toarnesol  et  est  sans  action 
sur  la  couleur  bleu  de  -violette,  carac- 
tère quijdistiogue  les  résines» 

ANACARDE,  fè\e  de  Malac,  noix 
de  marais,  anmcardium  longifo^ 
lîumy  L.  ;  vel  cassu^iumy  famille 
des  Térébinthacées,  J. 

Ce  fruit  est,  comme  le  prëcëJent,  forme 
d^nn  pédoncule  charnu,  mais  ayec  cette 
différence  qu'il  est  surmonté  d'un  autre 
qui  lui  sert  d'appendice  ;  son  écorce  est 
lisse,  luisante,  rouge  d^abord ,  puis  d'un 
\iolet  noirâtre.  La  noix  ou  fève  qu'il  sur- 
monte est  formée  d'une  écorce  ou  péri- 
carpe celluleux,  renfermant  dans  ses  ca- 
vités un  suc  visqueux  très-âcre ,  qu'on 
emploie  pour  faire  disparaître  les  verrues 
et  autres  excroissances  de  mémo  nature  ; 
rap|»rocfaé  par  l'évaporation,  il  devient 
translucide,  cassant,  et  brûle  avec  une 
grande  facilité.  Sous  l'écorce  exbte  une 
amande  agréable  a  manger,  surtout  lors- 
qu'elle a  été  enlevée  avec  soin,  et  de  ma- 
nière i  éviter  tout  contact  avec  le  suc 
que  renferme  le  péricarpe. 

Cette  amande  jouit ,  suivant  M.  Des- 
courtil^  de  la  propriété  aphrodisiaque, 
mais  a  un  degré  moindre,  cependant,  que 
la  pistache ,  avec  laquelle  sa  saveur  offre 
aussi  une  certaine  analogie.  On  lui  a  at- 
tribué»!» outre,  la  propriété  d^exalter  les 
sens  et  de  prédisposer  à  la  divination  ; 
mab  rien  ne  justifie  une  influence  aussi 
puissante  sur  la  substance  cérébrale. 

Le  pédoncule,  si  l'on  en  croit  le  même 
auteur ,  est  servi  sur  les  tables ,  soit  vert 
et  eonGt  dans  le  sel ,  soit  mûr  et  confit 
au  sucre. 

MAHAGON  ou  ACAJOU,  fruit  de 
TacajoutieTy  swetenia  mahagoni^ 
L.;  Csmnille  des  Méliacëes,  J, 

C^est  one  capsule  ligneuse  i  cinq  valves, 
contenant  plusieurs  graines  planes  et  ai- 


MAEAGOlt,  NOIX  VOMIQUB. 

léet.  Cette  capsi^  est  de  ferme  ovéSde, 
d^one  oontexture  très-dure,  de  la  groaaaT 
du  poing,  d'une  couleur  brun  fonc^;  elle 
s'ouvre  de  bas  en  haut  lors  de  la  maturité, 
et  la.  partie  supérieure  se  détache  et  s'en- 
lève en  forme  de  oouverde  de  dJMiîre, 

Ce  fruit  n'a  pas  été  analysé,  mais  Q  pa- 
rait être  de  nature  résineuse  et  contenir 
un  principe  iere  asaez  abondant. 

«  L'arbre  qui  le  fonmît,  dit  M.  Des- 
courtilz,  a  les  plus  belles  formes  et  fait  le 
plus  bel  ernemeot  àe%  forêts  vierges  des 
Antilles;  il  est  à  regretter  que  ce  soit  li 
le  seul  avantage  qu'il  possède,  car  son 
fruit  n'est  d'aucune  utilité.!» 

Màbagoh  du  siaioAL  ou  acaioc  eàtaib, 
fruit  du  iweUnia  senegahnsis.  Il  s'oflW 
sous  la  forme  d'une  capsule  dure ,  li- 
gneuse ,  sphérique,  de  la  grosseur  d'une 
noix;  il  s'ouvre  an  sommet  en  quatre  on 
cinq  valves  et  renferme  un  grand  nombre 
de  semences  aplaties,  plus  brges  que  lon- 
gues, de  couleur  roussâtreet  entourées 
d'une  aile  mince  et  membraneuse. 

Le  fruit  de  l'acajoutier  bà  tard  esl,oomme 
celui  qui  précède,  de  nature  résineose  ;  sa 
saveur  est  acre  et  désagréable. 

NOIX  VOMIQUE,  fruit  du  strydi. 

nos  vomiquier,  stryeknos  mtx 
vomicay  L.;  famille  des  Stryclmto 
ou  Apocinëes,  J. 

C*est  une  sorte  de  baie  fabuleuse  nni- 
loculaire,  crustacée  extérieurement,  char- 
nue et  pulpeuse  intérieurement;  son  vo- 
lume égale  cdui  d'une  pomme  ou  d'une 
orange;  elle  renferme  un  grand  nombre 
de  semences  ou  graines  orbiculaircs  dé- 
primées et  peltées,  de  couleur  grisâtre;  b 
pellicule  qui  les  recouvre  est  lanugineuse 
et  comme  nacrée  ;  leur  parenchjrme  est 
de  contexture  cornée;  elles  sont  inodores, 
acres  et  d'une  amertume  extrême.  C'est  à 
ces  graines  qu'on  donne  vulgairement  le 
nom  de  noix  vomiqne  dans  le  oommerce; 
leur  action  sur  l'homme  est  très-^ergi- 
que;  elle  l'est  également  pour  un  grand 
nombre  d'animaux  ,  tels  que  les  loups  et 
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les  chiens  ;  idms  d*«atf«i,  et  aoUmmeat 
les  chenm,  les  moutons ,  les  herbivores, 
en  général,  y  sont  peu  seni&bles. 

On  emplojait  aatrefois  la  noix  vomi* 
que  comme  anthelmiothiqae,  vraisembU- 
*  blement  à  onise  de  son  amertume  ;  mais 
maintenant  on  en  £iit  sortent  usage,  at- 
tendu son  action  sp^iale  sur  le  système 
musculaire, contre  la  paralysie;  à  cet  effet, 
on  en  prcfpare  nn  extrait  alcoolique,  en 
faisant  mac^r,  I  plusieors^repriscs,  de  la 
noix  Tomiqne,  Hkpëedans  de  Palcool  à  So 
degrës  centigrades  ;  Ri|iprocbant  les  di- 
verses teintures  et  faisant  éraporer  jas^ 
qa^en  consistance  d'^extralt  pllolalre,  que  [ 
Ton  administre  à  la  dose  de  4  i  ft  grains 
dans  les  TÎngt-quaf  re  heures.  ' 

Eramanehimigtie.^n  doit^V M.  Pelle- 
tier et  CaTenton  la  oonnaWince  du  prin- 
cipe actif  que  contient  cette  substance;  ils 
ont  veeonnn  qu^elle  <fta1t  d^une  nature 
alcaloïde,  et  lui  ont  donne  le  nom  de 
strychnine;  elle  est  form^  de  petits  cris- 
taux i  quatre  pans,  terminés  par  des  py- 
ra  roides  k  quatre  faces.  Ces  cristaux  sont 
peu  sdubles  dans  Peau  et  dans  Talcool, 
inaltérables  â  Tair ,  infuslbles  et  non  to- 
la^. 

Nous  allons  rapporter,  par  ordre  de 
dates,  les  diverses  analyses  qui  ont  été 
faites  de  la  noii  Tomiqoe. 

j4nafy%e  de  Destouches,  Matière  amére 
(strjrcJ^ne  ë^videmment),  —  matière  yé- 
ge'to-animalc,  —  matière  colorante  jaune, 
-^  sucre ,  "^  malate  acide  de  chaux  ,  — 
gomme ,  —  amidon ,  *-  cire ,  —  poils  li- 
gneux, «-  divers  sels. 

Analyse  de  Braconnât.  Matière  cornée 
Tèg^ttfle  particulière,  — -  matière  anima- 
lisëe  peu  sapide ,  *-  matière  animaUsëe 
extrêmement  amère  (strychnine ^  èridem- 
ment);  —  huile  rertc  butyreuse,  —  fécule 
amylacée,  —  phosphate  de  chaux,— '  acide 
végétal  uni  i  la  potasse  ,  —  silice,  —  sul- 
fate et  muriate  de  potasse. 

Analyse    de  Pelletier  et    Caventou. 

Si rychnîne,  —  acide  igasurique ,  —  ma- 

tière  colorante  jaune,  —  huile  concrète, — 

gomme,  —  amidon, —  cire,  —  bassorine. 

L*acide  igasurique  signalé,  comme  on 
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le  voit,  par  les  derniers  chimistes  qui  se 
snat  occupés  de  k  noix  Tomique,  s^ofTre 
sous  forme  de  cristaux  grenus,  assez  durs, 
trè»«4«bles  dans  Teau  et  dans  Talcool, 
ainsi  qae  les  sels  qu^il  forme,  avec  les 
terres  et  les  alcalis,  nMtérant  pas  la  cou- 
lear  des  sels  de  fer;  U  rougit  fortement  le 
papier  de  tioQmesol..Son  action  sur  Véço- 
nomie  animale  est  encore  incertaine;  il 
n^en  est  pas  de  même  de  la  «strychnine, 
elle  agit  âpéoialeaient  sur  la  moelle  épi- 
nière  et  aur  les  narfs  auxqueb  eUe  donne 
naissance.  Quahfues  prattcians,  Youhint 
mnttre  à  profit  cette  singulière  propriété. 
Tout  administrée  avec  suce  es  dans  les  pa» 
raplégies,  mais  son  emploi  exige  une 
grande  réserre  ;  on  doit  tenir  compte  de 
rexcitabilité  dn  syalime  nerveux,  car  elle 
produit  sonf^t  des  soubresauts  ou  des 
secousses  tétaniques  qui  persistant  même 
après  le  traitement ,  et  qu'ail  est  souvent 
impossible  d*empêcher;.'on  Ta  aussi  admi- 
nistrée avec  succès  contre  la  paralysie  sa- 
turnino  on  .colique  da.  plomb.. 

FÊTE  DB  SAINT-IGNAGE,  noix 
igasure  des  Philippines,  fruit  de 
Vignacîa  amara^L,  ;  strjrchnos  Igna- 
ciif  L.  M.;  foun.  des  ApocLnëes,  J. 

Le  fruit  de  ngasurier  «et  piriforroe  ; 
son  écoroe  est  solide  et  sèdie;  son  paren- 
chyme pulpeux  enveloppe  environ  vingt 
semences  appliquées  les  unes  aux  autres  ; 
ces  semences  sont  oblongues,  irrégulière- 
ment aplaties ,  bombées  ou  4Bon vexes  d^un 
o6té,  anguleuses  de  Tautre,  marquées  de 
stries  à  la  surface  ;  leur  couleur  est  brun 
cendré  ;  ailes  sont  couvertes  d'une  sorte 
de  davet  jaunâtre  ;  leur  parenchyme  est 
de  nature  cornée  et  très-dur. 

Grs  graines  sont  connues  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  de  fèves  de  Saint- 
Ignace  ;  leur  amertume  est  extrême  ;  elles 
purgent  à  très-faible  dose;  on  les  admi- 
nistre dans  riode  comme  vermiru';e  ; 
mais  en  Europe  ,  et  surtout  depuis 
quelque  temps,  on  en  prescrit  Tusage 
pour      déterminer      des     contractions 
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gpasmodiques  dan8  les  parties  affectées 
de  paralysie.  Ce  n'est  toutefois  qo'atec 
la  plus  grande  circonspection  qu'on  doit 
recourir  i  leur  emploi.  Leur  antidote  le 
plus  certain  paraît  être  Fusage  des  bois- 
sons acidulés. 

Examen  chimique.  —  Il  résulte  d'une 
analyse  que  l'on  doit  à  MM.  PeUclieret 
Caventou ,  qne  la  fcve  de  Saint-Ignace, 
dont  nous  devons  Timportotion  aux  jé- 
suites, est  composëtî  :  d'une  matière  grasse 
butyreusc,  —  de  cire,  —  d'igasurale  de 
strychnine  (la  strychnine  entre  dans  cette 
composition  pour  i, a),  — d'une  matière 
colorante  jaune,  —  de  beaucoup  de  gom- 
me,—de  ba88orinc,--d'un  peu  d'amidon, 
—  et  de  fibre  ligneuse. 

Cette  semence  jouit  des  mémos  proprië- 
tës  que  la  noix  Tomique,  et  peut-^tre  à  un 
degrë  encore  plus  prononcé  5  elle  est  sur- 
tout employée  maintenant  pour  extraire 
la  strychnine. 

Il  résulte  des  obserrations  du  savant 
auteur  du  Traité  des  poisons  (M.  Orfila)  : 
1*  Que  la  noix  vomiquc  et  la  fère  de 
Salift-Ignace  sont  des  poisons  énergiques 
pour  un  très-grand  nombre  d'animaux  et 
pour  l'homme; 
'     a*  Qu'ils  doivent  être  regardés  comme 
des  exciUnU  de  la  moelle  épinièrc,  sur  la- 
quelle ils  portent  leur  action  en  détermi- 
nant le  téUnos,  l'immobilité  du  thorax  et 
par  conséquent  l'asphyxie,  i  laquelle  les 
auimanx  succombent  ; 

S*  Que,  quelle  que  soit  la  surface  du  corps 
avec  laquelle  ils  aient  été  mis  en  contact 
d'une  manière  convenable,  ils  sontabsor- 
l>c8,  portés  dans  le  torrent  de  la  ciicuU- 
tion,  etl'absorplion  parait  s'opérer  par 
l'intermède  des  veines; 

4«  Que  leur  action  est  tpès-prompte 
lorsqu'on  les  injecte  dans  la  plèvre,  le  pé- 
lîtoîne  ou  la  veine  jugulaire  ;  elle  l'est 
moins  lorsqu'on  les  appKque  à  Icxtérieur, 
ou  lorsqu'on  les  injecte  dans  les  artères 
cloiguévs  du  cœur:  leurs  effets  tardent 
encore  plus  à  se  manifester  lorsqu'on  les 
applique  sur  les  surfaces  muqueuses; 

&•  Que  leur  a(^lion  est  nulle  daus  le  cas 
9(1  on  enlève  la  moelle  t^pinirre; 


6*  Que  les  extraits  aqueax  de  noix  ro- 
miqoe  et  de  fève  de  Saint-Ignace  soot  plus 
énergiques  qne  les  poudres  de  ces  graines, 
mais  ils  le  sont  moins  que  leurs  extraits 
résineux  ; 

7*  Enfin  qu'aucun  de  ces  poisons  ne  pro- 
duit l'infiammation  des  tissus  sur  kaqaeb 

i  l'applique. 


COQUE  DU  LEVANT,  graine 
orientale,  fruit  da  menispermum 
cocculus^  L.  ;  suberosus^  D.  ; 
famille    des  Mënispermées ,    J. 

Il  s'oAre  sous  la  forme  d'une  baie  réni- 
forme,  légèrement  comprimée,  de  Ja  gros- 
seur d'un  pois,  ridée  a  la  surface,  et  com- 
posée d'une  sorte  de  brou  ou  parenchyme 
sec,  au-dessous  duquel  se  trouve  une  coque 
blanche,  bivalve  et  uni! oculaire,  renfer- 
mant une  amande  blanche  arrondie,  par- 
tagée en  deux  lobes  par  une  cloison  sîf 
nueuse  ;  celte  amande  est  amère ,  acre  et 
huileuse. 

Le  menispermum  est  originaire  de 
l'Inde;  son  fruit  est  vénéneux  et  constitue 
un  poison  très-énergique; il  a  la  propriété 
d'enivrer  et  d'engourdir  le  poisson  ^  cette 
propriété ,  que  la  cupidité  et  la  malveil- 
lance mettent  souvent  à  profit ,  en  occa- 
sionnant un  préjudice  grave  aux  proprié- 
taires d'étangs,  n'est  pas  non  plus  sans 
danger  pour  les  personnes  qui  font  usage 
dupoisson  qui  a  été  ainsi  capturé. 

S'il  est  vrai,  comme  on  le  dit,  que  cer- 
tains brasseurs  de  Londres  ajoutent  de  la 
coque  du  Levant  au  porter  pour  le  rendre 
plus  amer  et  plus  enivrant ,  cette  fraude 
est  bien  coupable  :  elle  serait  de  nature  à 
fixer  Tattention  des  magislraU  qui  ont 
mission  de  veiller  à  la  salubrité  publique. 
Si  Ton  en  croit  M.  de  la  Billardiùre,  celte 
substance  communiquerait  ses  propriétés 
au  miel  de  l'Asie  Mineure,  qui,  bien  que 
suave,  est  souvent  d'un  usage  très-dan- 
gereux. 

Réduite  en  poudre,  la  coque  du  Levant 

càl  employée  pour  détruire  la  vermine. 

Examen  chimique.  —  M.  Boullay,    par 

une  analyse  fort  remarquable ,  mitis  que 
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des  ptùoédéB  analytiques  plus  rig<oureux 
onl  permis,  comme  on  le  verra  plus  loûiy 
de  rendre  encore  plus  précise ,  a  prouve 
que  oe  fruit  était  comppsë  :  i«  de  moitié 
de  son  poids  environ  d'une  huile  fixe 
concrète  oéraoée;  —  %*  d'une  substance 
.végéto- animale  albuminenseï  ^^  3»  d'une 
matiène  colorante  particulière;  —  4?  d^un 
principe  amer  nooveau  crîstalUsaUe ,  an- 
quekil>*donné  le  nom  de  picrotoxine\  «- 
âi^departies  fibreuses;— G^  d'acide  malique 
probaUement  à  l'état  de  malate  acide  de 
cbanx  et  de  potasse;— 7**  de  sulfate  de  po- 
tasse;— %•  de  muriate  de  potasse; — q»  de 
phoq>hate  calcaire;— io<>  d'un  peu  de  fer 
et  de  silice. 

Il  résulte,  en  outre,  des  recherches  de 
oe  chimiste, 

10  Que  le  principe  vénéneux  que  lèn- 
ferme  la  coque  du  Levant  est  non-seule- 
ment une  substance  nouvelle,  un  poison 
végétal  très-dangereux  à  TéUt  cristallisé , 
mais  encore  une  véritable  base  salifiable, 
susceptible  db  faire  fonction  d'alcali  (on 
verra  plus  loin  que  celte  base  est  plutôt 
acide  qu'alcaline),  par  rapport  aux  acides; 
de  donner  naissance  â  des-sels  bien  carac- 
térisés, de  formes  et  de  solubilités  variées; 

aoQue  les  acides  végétaux  paraissent 
être  les  meilleurs  dissolvants  de  ce  poison, 
et  les  plus  propres  4  neutraliser  sa  pro- 
priété vénéneuse  ^ 

Z^  Que  les  fruits  du  cocoulus .suberosut 
contiennent  un  acide  végétal  {acide  nté- 
nispermigué)  qui  diffère  par  des  proprié- 
tés caractéristiques  de  tous  les  acides 
connus; 

4«Qiiece  fruit  oonlient  deui  espèces 
d'huile  fixe  qui  se  distinguent  par  des 
propriétés  et  surtout  par  une  consistance 
tnès-diflérentes; 

6»£nfin  qu?il  piirait  contenir  quelques 
traces  de  matière  sucrée^ 

M.  Bonilay,  après  avoir  administré  ces 
divers  produiU  isolément  à  des  animaux  , 
a  reconnu  que  la  picrotoxine  était  le  seul 
principe  auquel  la  graine  orientale  devait 
sa  propriété  délétère. 

Plus  récemment,  M.  Ca<(aceoa  a  reconnu 
que  le  squelette  de  la  coque  du  Levant 
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était  composé  des  principes  suivants  : 
1*  une  matière  organique;  —  s»  une 
matière  colorante  ;  —  3o  de  silice,  de  fer, 
de  sulfate  et  d'bjdrocblorate  de  potasse 
et  de  phosphate  de  chaux. 

Dans  un  autre  travail  qui  lui  estcommun 
avec  M.  Lecanu  fils,  ce  chimiste  a  signalé 
l'existence,  dans  la  coque  du  Levant,  des 
acides  oléique  et  margarique  \  et  M.Bussj, 
plus  récemment  encore,  rn  traitant  ce 
fruit  par  la  magnésie,  a  formé  des  com- 
binaisons de  cette  base  avec  ces  acides. 

Enfin  MM.  Pelletier  et  Couerbe ,  dans 
un  nouveau  travail  sur  la  coque  du 
Levant,  ayant  examiné  séparément  l'a- 
mande et  son  envelopi>e  corticale,  y  ont 
découvert  deux  principes  immédiats 
parfaitement  blancs  et  cristallisablcs. 
L'un  de  ces  corps  a  été  nommé  par  eux 
nùmspernnnei  il  est  alcalin  et  forme  des 
sels  déterminés.  L'autre  matière  a  reçu 
le  nom  de  para'ménispet'jnine,  en  raison 
de  sa  composition,  qui  est  identique  a  celle 
de  la  ménispermine  ;  elle  s'en  distingue 
cependant,  par  son  alcalinité,  par  sa  vola- 
tilité, sa  solubilité  et  sa  forme  crisUlline. 

L'enveloppe  de  la  coque  du  Levant 
contient,  outre  ces  deux  substances,  un 
autre  produit.brun  acide  que  les  auteurs 
ont  appelé  hypo-picrotoxique. 

La- picrotoxine. découverte,  comme  on 
ï'aTu,  par  M.  Boullay,  n*â  été  trouvée,  par 
MM.  Pelletier  et  Couerbe,  que  dans 
l'amande  :  il  résulte  des.  expériences 
auxquelles  elle  a  été  soumise  par  eux , 
qu^elle  se  comporte  non  pas,  «comme  on 
Tavait  cru,  comme  une  substance  neutre 
alcaline,  mais  comme  acide,  très- faible 
à  la  vérité  (i).  Ce  nouveau  produit  s'ob- 
tient en  faisant  digérer  la  décoction  sur 
de  la  magnésie;  on  traite  ensuite  par 
l'alcool,  qui  dissout  la  picrotoxine;  on 
évapore  et  on  effectue  sa  purification  par 
des  solutions  et  évaporations  succes- 
sives. Elle  se  distingue  par  la  forme  de  ses 

(I)  Non$  âron»  plasirars  foi»  signalé  la  difllcultc, 
CD  proccHaot  différemment,  tlâiw  1«  «lulyses,  d'oble- 
nir  de»  produit»  idnitiqa**  ;  I«  nombce»»  ir«v««» 
aaxqiMU  on  a  soami»  la  co«|«*  du  Le»anl,  et  le»  diflc^ 
rcoce»  uniU  offrent,  en  «ont  une  nouvelle  pis^^e. 
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cristaux ,  qai  sont  des  prismes  qaadran- 
gukires  blancs  brillants ,  demi-transpa- 
rents, et  d'une  amertume  extrême;  sa  so- 
lubilité dans  les  alcalis,  Tadde  acétique 
et  Tacide  nitrique  faible  ;  sa  fusibilité  et 
Tabsence  d'azote  dans  sa  composition 
élémentaire. 

11  résulte  des  belles  expériences  toxi- 
oologiqnes  de  M.  Qrfila , 

«  |0Que  la  coque  du  l^evant,  pulvérisée, 
est  un  poison  énergique  pour  les  chiens  ; 

so  Qu'elle  agit  comme  le  camphre  sur 
le  système  nerreux ,  et  principalement 
sur  le  cerveau  ; 

3<*  Qu'on  ne  doit  pas  la  oopsidérer 
comme  un  poison  âore  et  irritant  comme 
on  l'ayait  cru  d  abord; 

4<>'Que  la  partie  active  de  ce  poison 
est  la  picrotoxioe; 

6fi  Que,  lorsqu'on  TiQtrodmt  p««  divi- 
sée,  elle  borne  ses  'effets  i  produire  des 
nausées  et  quelques  vomissements; 

6®  Enfin  que  le  vomissement  parait  être 
le  meilleur  moyen  de  s'opposer  aux  acci- 
dents qu'elle  développe ,  lorsqu'eUe  est 
encore  dans  Pestomac*  * 

On  a,  dans  ces  derniers  temps,  conseillé 
et  fait  usage  de  l'extrait  alcoolique  du 
oocculus  indien*  dans  la  paralysie  ; 
mais,  bien  qu'on  le  regarde  comme  moins 
énergique  que  celui  de  noix  vomique  , 
on  doit  cependant  ne  l'administrer 
qu'avec  une  extrême  prudence. 


telle,  que  les  sayvagef  reasploieot  pour 
empoisomier  leurs  iècfaes}  l'érythriae  agit 
Sûr  les  poîssoBSyà  la  Manière  de  la  oocpw  du 
Levant;  réduite  en  poudre  et  mêlée  i  de  hi 
mie  de  pain  on  d'autres  appâts,  ^e  rend  la 
pêche  du  poiseoa  beaucoup  plus  facile  par 
une  sorte  de  soporisme  qui  dimsuye  â 
k  fols  leur  érectiKté  mosoolaire  et  b 
perfectibilité  de  leur  vision* 

L*érylhrme  oaraUodemdrên  o«  arbrv 
de  corail  fournit  un  fruit  qu'on  somme 
vulgairement  aux  Antilles  poû  de  crfre, 
tiest  plus  innocent  que  le  précédent,  et 
même  comestible  diins  la  Cafrerie,  ou  en 
fait  aussi  des  chapelets,  dont  l'aspeot  eet 
assez  agréable,  attendu  sa  couleur  rou^ 
éclatante;  il  sni,  en  outre, de  poids,  et 
notamment  pour  les  métaux  précieux  et 
les  pierres  fines. 

BONDUG ,  guilandine ,  pois  que* 
nique,  fruit  du  guilandina  ^n- 
ducêllay  Rumph;  fiBunilIe  des 
Lëgomiiieusety  J. 


ÉRYTHRINE,  bois  enivrant,  mort  à 
poisson ,  fruit  dupisadia  e/ythrina, 
L.;  iamilie  des  Légumineuses,  J. 

C^est  une  stlique  oblongue,  linéaire,  pé- 
dicellée,  munie  extérieurement  de  quatre 
ailes  longitudinales,  larges  et  membra- 
neuses; les  semences  qu'elle  renferme 
forment  saillie,  elles  sont  oblongues  et 
un  peu  réniformes. 

Ce  fruit  ou  l(%ume,  origuaire  des  An- 
tilles, parait  contenir  un  principe  acre  et 
du  tannin,  car  sa  décoction  précipite  les 
eolutions  de  fer  ;  soaT  action  délétère  est 


C'est  une  gousse  ovale  renfenumt  trois 
graines  sphériqnes,  d'une  couleur  ver- 
dUtre  chatoyante,  qui  leur  a  fait  donner 
les  noms  d'œil-de-chat  et  de  bourrique; 
cette  gousse  est  hérissée  d'épines  longues 
de  3  à  4  pouces  et  larges  de  i5  à  iS  lignes; 
sa  surface  interne  est  trê»-lisse  :  chaque 
graine  ou  semence  renferme  vue  amande 
blanchâtre,  ridée,  huileuse,  d'une  saveur 
désagréable  et  qui  excite  des  nausées 
lorsqu'on  la  mange.  . 

Le  bonduc  ou  queniquier  est  originaire 
de  l'Inde  :  les  graines  que  fournissent  sas 
gousses  sont  d'une  oonfeexture  très-dure, 
et  leur  embryon,  placé  au  centre,  est  pti^ 
tégé  ainsi  par  les  lobes  cotylédonanx. 
Cette  disposition  leur  permet  de  conserver 
leur  faculté  germinatrioe  pendant  Ibrt 
longtemps,  et  à  tel  point,  que  cette  fa- 
culté, suivant  plusieurs  natnraliatee,  réns- 
terait  â  l'action  digestive  de  l'eatomae 
de  certains  animaux,  et  A  celle  même  de 
l'eau  de  la  mer,  sur  laquelle  ces  semences 
voguent  et  sont  transportées  à  de  grandes 
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4jUtaiicea.  C^eêt,  du  moinSy  ainsi  qo'oii 
peut  expliquer  leur  transpUntatioii  des 
côtes  de  FAmërique  sur  celles  de  Fis- 
lande  ^  où  le  qoeniquier  est  aussi  assez 
commun. 

Le  pois  quenique  est  amer,  Tomitif  : 
on  remploie  dans  Flnde  pour  combattre 
les  fièrres  intermittentes.  Sa  dureté,  sa 
forme  et  sa  couleur  rouge  marquée 
d'un  point  noir  le  font  rechercher  par 
les  joailliers,  pour  en  faire  des  bondes 
d'oreilles  on  des  breloques.  «Quelques 
nègres  superstitieux,  >  dit  l'auteur  de  la 
Flore  des  Antilles,  «portent  mystérieuse- 
ment sous  leur  tanga  deux  graines  de 
bondnc  à  une  certaine  distance  Tune  de 
Fautre,  ayeo  la  ferme  conyiction  que  cet 
amulette  les  préservera  des  hernies. 
Lorsqu'on  voit  le  charlatanisme  et  la  su- 
perstition exercer  encore  une  si  puissante 
influence  sur  les  peuples  cirilisés,  on  ne 
doit  pas  s'étonner  de  la  naïve  crédulité 
des  habitants  du  nouveau  monde.  C'est 
aux  amis  de  l'humanité  A  redoubler  de 
zèle  pour  entretenir  le  flambeau  des 
lumières  qui  éclaire  la  route  dé  la  bar- 
barie à  la  civilisation,  et  à  éteindre  celui 
du  fanatisme  religieux  ou  politique  qui 
illumine  si  tristement  celle  de  kkcivÛi* 
sation  â  la  barbarie» 

lUPHNÉ,  bm  gentil,  iaiix  garoa, 
lauréoley  ftuît  da  dapkne  meze- 
reum^  L.;  hm.  des  Thymélées,  J: 

Il  s'oflVo  sous  la  forme  d'une  petite 
drupe  on  baie  ovoïde  un-  peu  allongée , 
glabre,  succulente,  du  volume  d'une  petite 
merise  et  d'une  belle  couleur  rouge; 
ce  fruit  renferme  un  nojran  monospcrmej 
son  amande  est  Acre. 

BTen  que  ces  baies  soient-  d'un  aspect 
fort  séduisant,  car  elles  ressemblent  à  des 
perles  de  corail,  et  qu'elles  soient  répu- 
tées seulement  purgatives  par  les  gens  de 
la  campagne ,  on  doit  bien  se  garder  d'en 
faire  un  usage  immodéré,  car  elles  peu- 
,  vent  donner  lieu  â  des  superpurgations, 
dont  il  est  souvent  difficile  dVrétcr  les 
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fttcheux  efl*ets,  surtout  chez  les  enlants. 
LinnaBUs  rapporte  qu'une  jeune  fille, 
atteinte  d'une  fièvre  intermittente,  périt 
hémophthisique,  pour  avoir  pris  donze 
baies  de  daphne  mezereum  qu'on  lui  avait 
administrées  dans  le  but   de  la  purger. 

Ces  baies  fournissent  une  belle  couleur 
rouge  carmin ,  assez  fixe  pour  être  em- 
ployée en  peinture.  Les  dames  russes  et 
sibériennes  font  usage  de  leur  suc  exprimé 
pour  farder  leur  teint  étiolé. 

Examen  chimique.  Nous  empruntons 
au  Cours  cChistoire  naturelle  de  M.  Fée 
les  analyses  suivantes  du  fruit  du  daphne 
mezereum  et  de  ses  diverses  parties  : 

JVqyauy  huile  grasse  icre,  56  ; —matière 
extractive,  o,&  ;  —  mucilage,  8  ;  —  ami- 
don, 1  ,S }  —  gloten,  33  ;  •—  alumine,  i,5  ; 
— «  perte,  y  compris  le  péricarpe,  4,5. 

Piriearpe,  matière  colorante  rouge ,  -*- 
résine,—  matière  extractive,  — tannin, 
— ^mncilago,  —  fibre  lignense. 

Sarcocarpe,  matière  extractive  acidulée 
peu  amère,  4,»>  —  sécrétion  grenue,  o,i  ; 

—  mucilage,.  i,5;  fécule  rongeâtre,  o,6  ; 

—  débris  d'enveloppe,  10,9  }—  eau,  8s,4  -y 
principe  Acre,  0,0. 

L'écorce  du  bois  gentil  jouit,  comme 
celle  du  garou,  de  la  propriété  vésicante, 
mais  à  un  degré  plus  faible. 

TANGHUIN,  tanghin,  tangbenft 
de  Madagascar,  firait  du  tanghùua 
mndagtacarienstSy    DG.  ;    Eâraille' 
des  Apocinées,  J. 

C'est  une  sorte  do  drupe,  composé - 
d'un  brou  sec,  grisâtre,  cotonneux  inté- 
rieurement et  filamenteux  extérieure  • 
ment  ;  il  est  recouvert  d'un  épiderme  de- 
couleur  brun  noirâtre^  luisant,  commd 
vernissé  et  sillonné  de  rides  parallèles 
longitudinales.  Ce  fruit,  de  forme  ovoïde, 
se  termine  en  pointe  à  l'une  de  ses  extrémi* 
tés,  c'est  vers  celle-ci  que  tous  les  filaments 
codvergcnt ,  ce  qui  lui  donne  le  volume- 
d'une  pécbe  de  moyenne  grosseur.  Cette 
première  cnvclop|>c  recouvre  un  noyau 
ligneux   amygdaloïde,    jiplati,  très -dur 
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irrë|;uUéremelit  aillpime  ci  comme  geroé 
â  ta  surface,  de  même  que  lo  noyau  de 
raroandier,  amygdalus  vuigaris;  mais 
d^uo  Tolume  double  et  quelquefois  tiiple, 
il  est  a»sez  souvent  plus  long  qu'^orale-; 
Tuoe  de  ses  extre'mités  est  toujours  ter- 
minée en  pointe }  il  pr^sente^  en  outre, 
comme  le  fruit  de  lamandier»  une  suture 
marginale  dans  le  sens  de  la  longueur  tt 
suirant  laquelle  les  deux  valves  sont 
séparées  par  une  fente  plus  ou  moins 
Jarge.  C'est  dans  ce  nojau  qu*«si  ren- 
fermée Tamandew  recouverte  elle-même 
d^une  enveloppe  brunâtre  papy racée^ qui 
ne  parait  jouir  d'aucune  propriifté.  Cette 
amaode,  composée  de  deux  lob«i  distincts, 
est  formée  de  deux  grands  cotylédons; 
la  substance  qui  les  composa  présente, 
a  rextérieur,  une  tciate  grise,  noirâtre, 
ol,  i  rioléricur,  une  teint»  d#  couleur 
blano  sale,  quelquefois  légèrement  rosée  j 
elle  est  onctueuse,  d*uiip  saveur  amère, 
piquante  et  Acre* 

Examen  chimique.  Quant  ^ux  carac- 
tères cbimiques  du  tangbln,  ils  onfe  ^é 
examinés  avec  beaucoup  àè  soin  par 
MM.  Heorj  fila  et  Olivier,  d^Angert. 
Nous  extrairons,  en  conséquence,  de  leisr 
travail  les  documents  suivants,  qui  ser- 
viront à  compléter  Thistoire  de  ce  fruit, 
si  remarquable  par  la  violente  énergie 
du  poison  qu^il  renferme  : 

«  L^amande,»  disent  oesmvants,  «par 
une  légère  pression  entre  kadoigtSi  laisse 
découler  une  huile  fixe  inoolore;  triturée 
dans  un  mortier,  avec  une  petite  quantité 
d'eau  I  elle  forme  une  émulsion  ou 
aroandée  blaucbAtrf  ;  calcinée  légèrement, 
elle  laisse  pour  résidu  un  charbon  volu- 
mineux et  dégage  beaucoup  de  sous- 
carbonate  d'ammoniaque. 

»  Bien  que  Tamande  fût  la  partie  du 
Amit  dont  il  était  le  plus  important  de 
connaître  la  nature,  puisque  c^est  elle  que 
les  Madécasses  emploient  pour  donner  la 
mort,  nous  avons  jugé  convenable,»  disent 
ces  auteurs,  «  afin  de  compléter  autant 
que  possible  l'histoire  du  tanghuin,  de 
faire  plusieurs  essais  sur  son  enveloppe 
ligneuse;  mai»,  en  la  traitant  successive- 


ment par  Téther  sulfuiique,  raleool  à 
4o  degrés,  l'eau  pure  et  acidulée ,  nous 
n*en  avons  retiré  qu^une  très-petite  quaih* 
tité  de  matière  résineuse  à  peine  appré- 
ciaUejle  reste  était  entièrement  forme 
de  ligneux,  contenant»  après  la  caldna- 
tion,  on  peu  dtf  f er  et  de  chaux.  Elle  n*a 
d^ailleurs  donné  aucun  produit  axoté  pav 
sa  décomposition  au  fou.  » 

L'^uaalyse  chimique  du  tanghuin  a 
fouji^ni ,  i*'  une  huile  fixe  limpide , 
douce,  cougelable  à  dix  degrés  ^  —  i»  une 
matière  cnstaliisable  neutre,  vénéneuse  ^ 

—  3«  un  principe  brun,  visqueux,  légère- 
ment acide,  amer,  incristallisable ,  ver- 
dissant parles  acides  et  brunissant  par  les 
alcalis  ;  4^  des  traces  de  gomme  ;  —  &*  de 
ralbumîne  végétale  en  grande  quantité; 

—  €•  des  traces  de  chaux  i  —  7**  des  traces 
d'oxyde  de  fer. 

11  résulte  de  cette  analyse  que  Ta- 
mande  seule  du  tanghuin  contient  le  prin- 
cipe vénéneux,  que  la  matière  cristallisée 
paraît  surtout  posséder  les  propriétés 
délétères  de  ce  végétal,  que  la  matière 
brune  a  moins  d^action  sur  Téconomie 
animale,  mais  qu'acné  n^en  est  cependant 
pas  privée  entièremenL  Une  circonstance 
fort  remarquable,  cVst  que  la  matière  a 
laquelle  MM.  Henry  et  Olivier  ont  donné 
le  nom  spécifique  de  tanghuiae,  a  la  sin* 
gnlière  propriété  de  verdir  parlesaoidea; 
die  esC  cristallisable  et  soluUe  dans 
IVther  et  dans  l'alcool. 

Le  tanghuin  est  généralement  regardé 
comme  étant  le  poison  le  plus  violent 
qu\>n  connaisse  :  si  l'on  en  croit  quelques 
auteurs,  les  oiseaux  et  les  reptiles  fuiraient 
jusqu^â  l'ombrage  de  l'arbre  qui  le  pro- 
duit. Les  Madécasses  remploient  pour  se 
débarrasser  de  leurs  ennemis,  soit  ouver- 
tement en  empoisonnant  leurs  flèches, 
soit  en  le  mêlant  â  leurs  boissons  ou 
aliments. 

11  sert  encore  à  ces  peuples  barbares 
d'épreuve  judiciaire.  Lorsqu^un  indiridu 
est  accusé  d'un  crime  pour  lequel  il 
n'existe  aucune  preuve  ou  aucun  témoi  > 
gnage,  le  bourreau,  nommé  ampas  mous- 
savaSf  lui  tend,  en  présence  des  cambarê 
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OU  a&semblëcs  publiques,  une  coup6  em- 
poisonnée aTec  Tamande  du  tanghuin  ; 
ril  rësUte  a  cette  terrible  épreuve,  soit 
par  supercherie,  soit  par  la  force  de  sa 
constitution,son  innocence  est  proclamée, 
et  ses  accusateurs  deriennent  a  Tinstant 
ses  esclaves.  Le  respect  du  peuple  pour 
ces  sortes  de  jugements  de  Dieu,  auxquels 
on  soumet  la  décision  d'un  procès  criminel, 
va  jusqu^au  fanatisme.  On  rapporte  qu'un 
coupable,  espérant  Timpunité,  venait  de 
laisser  boire  le  fatal  breuvage  à  un  de  ses 
compatriotes  accusé  de  son  propre  crime. 
Le  remords,  à  la  vue  du  malheureux  qui 
e;(piait  sa  faute  et  expirait  à  sa  place,  et 
dont  il  s^attendait  à  voir  Finnooence 
proclamée,  lui  fit  percer  la  foule  et  dé- 
clarer hautement  la  vérité.  Aussitôt  une 
rumeur  s^éleva  contre  lui;  et  il  fut  con- 
damné à  être  suspendu  pendant  deux 
heures  par  les  pouces ,  non  pas  pour  le 
crime  dont  il  s^avouait  et  dont  il  était 
vraiment  coupable,  mais  pour  avoir  osé 
attaquer  rinfailLibilité  du  taogh  uin . 

Ces  sortes  de  jugements,  s^ils  tiennent 
de  la  barbarie,  ne  sont  pas  exempta  des 
subterfuges  et  de  la  partialité  qa'èfTrent 
quelquefois  ceux  des  peuples  civilisés  :  on 
sait  très-bien^  par  exemple,  par  le  choix 
des  fruits  qui,  suivant  leur  degré  de 
maturité,  sont  plus  ou  moins  dangereux, 
sauver  ou  faire  succomber  le  patient. 
11  arrive  souvent  que  ceux  qui  sont  chargés 
d'administrer  ce  fatal  poison  font,  pour 
«ne  légère  récompense,  échapper  un  cri- 
minel et  laissent  succomber  un  innocent; 
au  mojen  de  boissons  préparées  avec  des 
herbes  émollientes  et  mucilagineuses  ,  ils 
rappellent  à  la  vie  des  esclaves  laissés 
I>our  morts,  et  ceux-ci  sont  ensuite 
viendus  comme  prisonniers  de  guerre. 
Dans  la  crainte  de  retomber  entre  les 
mains  de  leurs  compatriotes,  Os  se  gar- 
dent bien  de  faire  connaître  à  leurs  nou- 
veaux mattres  la  terrible  épreuve  qu^ils 
ont  subie;  car  ainsi  qu'on  Pà  Vu  plus  haut, 
répreuve  du  tanghuin  doit  être,  ou  du 
moins  est  regardée  comme  infaillible. 

Ce  dangereux  fruit  est  d^autant  plus 
actif  qu'il  est  plus  rouge  et  conséquem- 


ment  plus  mûr  ;  aussi,  .lorsqu'il  s'agit 
d'épreuves  judiciaires  ,  les  amis  ou 
parents  des  prévenus,  lorsqu'ils  sont 
puissants,  le  refusent-ils,  par  la  raisofl 
que,  dans  ce  cas,  il  peut  faire  mourir 
l'innocent  comme  le  coupable. 

La  part  qu'ont  les'  bourreaux  dans  la 
succession  des  condamnés  rendTabolitioii 
de  cette  barbare  coutume  très-difficile  à 
effectuer,  ce  privilège  honteux  Fempé-* 
chera  longtemps  de  tomber  en  désuétude  ; 
car  la  cupidité  ne  se  rencontre  pas  seule* 
ment  chez  les  peuples  civilisés,  mais  biea 
aussi  chez  les  peuples  barbares,  et  pent- 
étro  même  i  un  plus  haut  degré;  ce  qui 
milite  puissament  en  faveur  de  la  beMe 
doctrine  de  Gall,  qui  admet»  comme  on 
sait,  Tinnéité  des  penchants. 


MANCENILLE,  fruit  du  mancenil- 
lier  ou  arbre  à  mort,  hippomane 
mancenilla,  L.;  famille  des  Eu- 
phorbiacées,  J. 

Il  s*ofl*re  sous  la  forme  d'un  drupe  do 
volume  et  de  la  forme  d'une  pomme 
d  api  ;  son  parenchyme  est  mou  et 
gorgé  lors  de  la  maturité  d'an  suc  laiteax 
analogue  â  celui  que  fournissent  les  autres 
euphorbiacées;  U  enveloppe  vn  grotf  noyau 
ligneux ,  rugueox  et  profondément  sil- 
lonné; celui-ci  est  divisé  intérieurement 
en  sept  loges  ou  valves   monospermés. 

Le  m(incenillier  crott  dans  l'Amérique 
méridionale  ;  si  l'aspect  de  son  fruit  est 
assez  séduisant  pour  inviter  â  fe  cueillir, 
sa  saveur,  fade  d'abord ,  pnis  flcrc  et 
caustique,  fait  bientôt  regretter  de  s'être 
laissé  aller  à  ce  genre  de  séduction. 
M.  Descourtilz  rapporte  qu^un  soldat 
européen,  pris  au  siège  de  Bellegrade ,  et 
emmené  prisonnier  en  Turquie,  trompé 
par  l'analogie  de  forme  et  de  couleur, 
et  croyant  voir  une  pomme  d'api  dans 
Te  fruit  du  mancenillier ,  faillit  être 
empoisonné  pour  en  avoir  mangé;  il  ne 
dut  son  salut  qu'à  l'emploi  de  l'huile 
de  ricin,  et  à  l'usaj^c   presque  exclusif 
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du  lis,  BoU  «eus  forme  de  d^coctipo* 
toit  cnit  au  Itit. 

Le  sue  laiteux  de  la  manceiiille  et 
mène  du  maDceDillier,  <Mir  toutes  les 
parties  de  cette  plante  eu  fournissent, 
a  une  si  grande  éiiergie,  que  la  mècbe 
d*un  fouet,  qui  y  aurait  été  trempée,  suffi- 
rait  pour  tuer  ceux  qui  en  seraient 
.frappés;  la  plus  légère  trace  même  sur 
la  peau  ou  dans  la  bouche  suffit  pour 
produire  immédiatement ,  lorsquHl  est 
récent,  des  pustules  vésicantes  qui  font 
aat^  d^atroces  douleurs. 

Le  voisinage  des  mancenilliers  suffit 
quelquefois,  par  la  chute  de  leurs  fruits, 
pour  empoisonner  les  ruisseaux  ou  petites 
rivières  qu'*ils  bordent  généralement; 
il  n^est  pas  rare  de  voir  les  poissons 
frappés  de  mort  par  son  influence.  Les 
ouvriers  mêmes  qui  travaillent  le  tronc 
du  manceniUier  réoenunent  abattu  sont 
souvent  pris  de  vertiges. 

I^  docteur  Chisholm,  que  des  obser- 
vations nombreuses  portent  à  croire  que 
la  nature  place  toujours  Tantidote  à  côté 
du  poisoui  cite,  comme  exemple  :  «c  Le 
cèdre  blanc,  bignoma  Icucoxylon,  que  Ton 
voit,  »  dit-il,  «  presque  partout  où  Ton 
trouve  le  mancenillier,  e€  qui  entremâle 
ses  feuilles  avec  lui  :  c^est  un  grand  et 
bel  arbre,  et  le  suc  de  ses  feuilles  et  de 
son  écorce,  mais  surtout  des  feuilles  prises 
à  rintérieur.lorsqu^on  a  eu  Timprudence 
de  manger  le  fruit  du  mancenillier,  est 
un  antidote  également  prompt  et  sûr;  il 
dissipe  les  douleurs  et  prévient  toutes  les 
suites  de  rempoisonnement  ;  il  guérit 
incontinent  les  vésicules  que  le  jus  Acre 
de  cette  sorte  de  pomme  fait  élever  dans 
la  bouche  ou  l'oesophage:  on  peut  se 
contenter  de  mâcher  les  feuilles  sans 
perdre  le  temps  nécessaire  pour  en  expri- 
mejT  le  jus.»  Un  contre- poison  non  moins 
efficace  est  la  Jh^e  de  nandirohe  (voir 
page  SÔ4).  L*eau  de  mer,  enfin,  est  réputée 
comme  l'antidote  le  plus  puissant;  il 
suffit  de  s'jr  plonger  et  d'en  avaler  un 
peu  pour  neutraliser  les  effets  de  ce 
poison.  Il  est  néanmoins  difficile,  malgré 
toute  la  conûaoce  qu'iospire  le  savoir  du 


docteur  Chbholm ,  de  se  rendre  compte 
du  mode  d'action  de  ces  Avers  antidotes, 
pour  neutraliser  les  effets  d'un  poison 
rangé  par  M.  Orfifa  parmi  les  narcotîoo- 
âcres. 

Examen  chimique*  M.  Pelletier,  qui  a 
eu  l'occasion  assez  rare  d'examiner  le 
fruit  du  roanccnHIier,ra  trouvé  composé 
d'un  principe  excessivement  acre  et  très- 
actif,  d*uB  acide  particulier  dont  on  n*a 
pas  encore  déterminé  la  nature  :  —  de 
glntine,  — <  de  cire,  ^  d'une  substance 
résineuse,  —  et  d'us  principe  vobtil 
très-âcre  et  très- vénéneux.  11  a  remarqué, 
en  outre,  que  le  suc  rapproché  convena- 
blement jouissait  de  propriétés  analogues 
au  caoutchouc,  ce  qui  n'a  pas  lieu  de 
surprendre,  puisque  presque  toutes  les 
euphorbiacées  en  fournissent. 

Un  fait  assey  remarquable ,  et  qui 
s'explique  cependant  par  la  nature  des 
principes  qui  composent  le  fruit,  c'est 
que,  bien  qu'ail  soit  à  péricarpe  mou,  il 
résiste  parfaitement  â  l'action  de  lliumi- 
dité.U  n  W  pas  rare,  en  effet,dele  voir  sur- 
nager les  eaux  des  fleuves  et  des  rivières, 
et  transporté  ainsi  à  de  grandes  distances^ 
sans  que  son  brou  ou  chair  soit  sensible- 
ment altéré,  et  sans  même  que  les  semences 
que  renferme  le  nojrau  aient  perdu 
leur  faculté  germinatrice. 

POMME  ÉPINEUSE,  frmt  du 
datura  stramoniumy  L.;  £unilk 
des  Solanées^  J. 

C'est  une  capsule  épineuse,  ovoïde, 
presque  pyramidale,  environnée  à  la  base 
par  la  partie  inférieure  du  calice  ;  elle  est 
hérissée  de  pointes  roides,  et  offre  quatre 
loges  incomplètes,  qui  s'ouvrent  en  «fuatre 
valves  ;  les  graines  sont  brunes ,  rénifor- 
mes  et  chagrinées.  Ce  fruit  a  une  saveur 
amère  nauséeuse.  Il  agit  sur  le  système 
nerveux,  à  la  manière  des  poisons  narco- 
tiques. Quelques  médecins  l'ont  employé 
avec  succès  contre  les  spasmes  et  les  con- 
vulsions, mais  ce  n'est  qu'avec  les  plus 
grandes  prccautions,  et  en  ayant  égard  à 
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hi  coDStitution  da  nudade,  qu^oo  peut 
btttrder  ton  usage. 

Les  semenoct  jouittant  des  mêmes  pro- 
'jpniié9  et  étant,  dans  certains  cas,  d''an 
emploi  plus  commode ,  il  est  arrive 
qndquffiMs  qoe  des  gens  mafintentîon- 
nës  ont ,  soit  en  les  fsisant  infuser  dans 
des  buissons,  soit  en  les  mêlant  an  tabac 
après  les  areir  réduites  eu  pondre  ,  pro- 
duit sur  les  indi^idns  dont  ils  t onlaient 
fkire  leurs  victimes  un  état  de  torpeur 
qui  rendait  leurs  crimes  plus  faciles. 

Examen  chimique,  —  M.  Brandt,  an- 
quel  on  doit  ranaljrse  du  fruit  du  datura 
stramonium,  y  a  découvert  une  base  v^ 
gétak  alcaline  qu'il  a  appelée  daturine^  et 
qui  se  trouve  dans  la  graine  à  Tétat  de 
malate.  Elle  est  éminemment  narcotique, 
et  dilate  la  pupille  comme  le  fait  Tatro  • 
pine,  alcaloïde  de  la  belladone  avec  le- 
quel die  ofiVe  beaucoup  d^aoalogie  ;  êeê 
caractères  principaux  sont  de  cristalliser 
en  prismes  étroits ,  incolores ,  amers  et 
trés-àcres,  solubles  daos  réther,peg  dans 
l'alcool  et  moins  encore  dans  Teau.  Elle 
forme,  avec  certains  acides,  des  sels  bien 
cristallisés. 

.  Cette  substance  agit  trés-énergiqne- 
ment  sur  Féconomie,  et  ne  saurait  être 
administrée  qu'avec  les  plus  grandes  pré- 
cautions. 

D'après  le  même  cbimbte,  la  semence 
de  la  ppmme  épineuse  esC  composée  : 
d'hune  grasse  1 3,85 ,  —  d'huile  grasse 
épaisse  0,8,  —  corps  gras  butyreux  avec 
chlorophylle  i,4, — cire  lyS,*— résine  inso- 
luble dans  réther  9,9,— matière  extractive 
rouge  januAtre  0,6,— malate  de  daturine  i , 
— sucre  incristallisable  avec  un  sel  è  base 
dedatnrine  0,$,^-  matière  extractive  gom- 
meuse  0,— gomme  avec  différents  sels  7,9, 
— bassorine  avec  alumine  et  phosphate  de 
chaux  8,4,— fibre  Kgneuse  as,— «phjrteu- 
roacolle  4,66, —•  albumine  i,9,— une  ma- 
tière analogue  èTulmine  appelée  glutinine 
par  Brandt  5,6,  -^  malate  de  daturine, 
malate,  acétate  de  potasse  et  malate  de 
chaux  0,6,  —  une  sécrétion  membraneuse 
contenant  de  la  silice  1, 85,  —  eau  i5,i,— 
perte  1,96. 


BAIE  lyAUŒKENGE  oucoqueret, 
fruit  du  phfsaUs  alktktngiy  L.; 
famille  des  Solanëes^  J. 

C'est  une  baie  de  la  forme  et  du  volume 
d^une  petite  cerise  ;  sa  couleur  est  d'un 
rougê  éclatant;  sa  saveur  est  âpre  aci* 
dule,  et  un  peu  amère.  Ce  fruit  est  sur- 
tout remarquable  en  ce  quHl  est  renfermé 
dans  un  calice  vésiculeux  qui  s'enfle  lors 
de  la  maturité. 

Les  baies  d'alkekenge  jouaient  jadis  un 
r6le  assez  important  dans  la  matière  mé- 
dicale; on  les  administrait  sous  forme 
de  décoction  comme  diurétiques  et  rafraî- 
chissantes ,  mais  leur  saveur  acidulé  dé- 
sagréable en  a  fait  tomber  l'usage  en  dé- 
suétude ;  elles  entrent  cependant  encore 
dans  le  sirop  de  rhubarbe  ou  de  chicorée 
composé. 

GoQviaiT  rvBiacniT,  herbe  è  cloque, 
ttm\.ànpky$idit  pubeêcent.  Il  s'offre  sous 
la  forme  d*une  baie  jaune  renfermée, 
comme  la  précédente,  dans  nn  calice  qui 
s'éteqd  en  vessie  membraneuse  d'abord 
verte,  puis  d'un  vert  rougeitre  lorsqu'il  a 
atteint  son  maximum  de  maturité;  sa  sa- 
veur est  acide  et  exempte  d'amertume,  si 
on  a  eu  le  soin  de  la  détacher  du  calice 
sans  permettre  entre  eux  le  moindre  con- 
tact. 

Exmnen  chimique,  —  Ce  fruit  fournit  è 
l'analjrse,  suifani  M.  Descourtils,  une  ma- 
tière colorante  K>uge,  un  principe  ex- 
traotif ,  -«  une  matière  analogoe  a  la  bas^ 
sorlne,^de  l'albumine,— du  nmlate  acide 
de  potasse  et  de  chanX)-—  du  sulfate  et  de 
rhjrdrochlerate  de  chaux,  — du  phos- 
phate de  chaux  et  du  sucre. 

Le  fruit  du  coqueret  pubescent  ne  dif- 
fère du  précédent  que  par  sa  couleur,  qui 
est  jaune  ;  il  jouit,  du  reste,  des  mêmes 
propriétés ,  mais  i  un  degré  plus  faible; 
il  est  même  comestible ,  et  vulgairement 
connu  sous  le  nom  de  cerise  d'Espagne. 
Les  marchands  de  comestibles  l'offrent 
depuis  quelques  années  è  la  sensualité  et 
à  la  curiosité  surtout  des  gastronomes. 


Digitized  by  VjOOQ IC 


65^ 


FBUITS   ACMES,   IMMWUJi  SOMBEl,  AVOCBI  iPVXWBt,y 


MOREIXE  SOMBRE,  amourette 
franche,  fruit  4u  solanutn  ntgrum, 
iamille  des  Solanées,  J. 

C'est  anc baie  globuleuse,  d^abord  verte, 
puis  noire,  luisante  lors  de  la  maturit<$, 
marquée  d'un  point  au  sommet ,  et  ren- 
fermant un  suc  doux  et  visqueux,  d^une 
odeur  TÎreuse  assez  désagréable  ;  dans 
celui-ci  nagent  plusieurs  graines  plates  de 
forme  lenticulaire. 

Bien  que  ce  fruit  ne  soit  pas  dépourvu 
de  propriétés,  il  offre  cependant  beaucoup 
moins  d'intérêt  que  la  plante  qui  le  four- 
nit. Celle-ci,  réputée  yénéneuso  en  Eu- 
rope, n'est,  en  effet,  pas  dénuée  d'énergie, 
et  cependant  elle  fait,  dans  Tlnde  et  les 
colonies  américaines ,  partie  de  la  nour- 
riture des  habitants,  sous  le  nom  de  brède 
ou  épinards  de  PInde. 

Examen  chimiquc^-Oik  doit  a  M.  Des- 
fosses la  découTerte  d'une  nouvelle  base 
organique  dans  la  baie  de  morelle.  Ce 
pharmacien  distingué  Fa  désignée  \^r  la 
dénomination  de  soUmine,  pour  rappeler 
la  famille  à  laquelle  appartient  le  fruit 
qui  la  fournit.  Cette  base  est  toujours 
unie,  soit  dans  la  plante,  soit  dans  le  Cirûit, 
à  Tacide  malique.  La  solanine  jouit  des 
propriétés  suivantes  :  elle  s'offre  sous  la 
forme  d'une  poudre  blanche  opaque,  quel- 
quefois nacrée  ;  elle  se  fond  a  use  tempé- 
rature au-dessous  de  loo  degrés,  et  se 
prend  par  le  refroidissement  en  une  masse 
citrine  transparente  $  elle  est  insoluble 
dans  l'eau  froide,  solnbledans  Takool, 
peu  solnble  dans  l'élher;  elle  ramène  au 
bleu  le  papier  de  tournesol  rougi  par  un 
acide;  elle  s'unit  même  a  froid  avec  les 
acides,  et  est  précipitée  de  ses  dissolutions 
par  les  alcalis  sous  forme  de  flocons  géla- 
tineux. 

On  obtient  cet  alcaloïde  en  versant  de 
l'ammoniaque  dans  le  suc  filtré  des  baies 
de  morelle  j  il  se  forme  immédiatement 
un  précipité  grisâtre,  qui,  recueilli  sur 
an  filtre,  lavé  et  traité  par  Talcool  bouil- 
lant, donne,  par  l'évaporation,  la  base 
salifiable  qui  se  trouve  assez  pure,  si  on  a 


opéré  sur  des  baies  parfaitement  mûres. 

L'action  de  la  solanine  sur  l'écoiiomie 
animale  est  analogue  à  celle  de  l'opium , 
elle  est  seulement  plus  vomitive.  M.  Pes- 
cbier,  de  Genève,  a  vo  que  la  solaniae 
était  combinée  dans  la  morelle  n^re  à  on 
acide  particulier  (acide  solanique);  oc 
dernier  s'oflre  sons  forme  crisuUisée  ^  il 
est  soluble  dans  l'eau ,  et  se  combine  avec 
la  potasse  et  la  soude. 

MoaBLLi  BÂMMirias,  pomme-pcâioo , 
fruit  du  solanum  mammosum.  £lle  s'ofire 
sous  la  forme  d'une  baie  assez  grosse  ;  sa 
terminaison  en  mamelle  lui  a  fait  donner 
aussi  le  nom  de  pomme-ieion;  presque 
toute  sa  substance  est  jaune;  la  partie 
qui  avoisine  les  graines  est  blanchâtre, 
cdJes-ci  sont  en  assez  grand  nombre,  et 
réunies  au  centre.  Son  action  sor  l'éco- 
nomie est  la  même  que  celle  de  la  morelle 
sombre,  elle  remporte  même  sur  die  par 
son  énergie. 

Examen  chimique,  —  Il  résulte  d'une 
analyse  faite  par  M.  Morin  que  la  pomme- 
poison,  mamelonnée  ou  tetoo,  est  com- 
posée :  d'acide  maUque  libre,  —  de  nia- 
late  de  solanine,  —  d'acide  gallique,«de 
g'omme^ — d'une  matière  colorante  jaune, 
—  d'un  principe  nauséabond  ayant  de 
l'analogie  avec  le  principe  naus^ux  des 
légumineuses,  —  d'huile  volatile  en  pe- 
tite quantité,  <— de  fibre  liseuse  et  de 
quelques  sels  minéraux. 

Ce  fruit  n'est,Ju  reste, d'aucune  otililé; 
nous  avons  indiqué  ses  caractères  plutôt 
pour  faire  éviter  son  emploi  que  ponr 
mettre  ses  propriétés  â  profit. 

APOCIN  ÉPINEUX,  fruit  de  FapH 
cjnumfructu  spinosp^  L.;  Csunilk 
des  Apocinées,  J. 

C'est  une  follicule  ou  gousse  plate,sim- 
ple  ou  double,  uoiloculaire  et  ccmtenant 
une  grande  quantité  de  graines  imbri- 
qué, ornées  d'une  aigrette  soyeuse.  Ce 
fruit  s'ouvre  de  lui-même  lors  de  sa  ma- 
turité ;  les  aigrettes  qui  acoompagneai 
les  graines  se  développent  alors^  et  le  vent 
les  dissémine. 
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Le  fruit  de  Tapottn  épineux ,  comme 
toutes  les  autres  paities  de  la  plante, 
fournit  par  expression  un  suc  laiteux  qui, 
par  révaporation,  se  rapproche  du  caout- 
chouc» et  jouit  de  quelques-unes  de  ses 
propriétés;  il  parait  composé  d'une  subs- 
tance glutincuse,  d'aihumine  et  d'acide 
tartriqne. 

Dans  les  premiers  temps  de  Tenvahis- 
sement  de  Saint-Domingue  par  les  flibus- 
tiers, ce  dangereux  fruit  était  employé 
comme  épreuve  judiciaire  sur  les  indivi- 
dus accusés  de  crime  non  prouvé  ;  si  Tac- 
eusé  ne  succombait  pas  à  Faction  de  ce 
breuvage  mortel,  soit  par  la  force  da  sa 
constitation,  soit  que  préalablement  il  ait 
pris  une  grande  quantité  de  boisson  mu- 
cilagineuse ,  il  était  déclaré  innocent  ;  on 
sait  que  cet  usage  d'une  législation  bar- 
bare leur  était  commun  avec  d'autres 
peuples,  etnoUmment  avec  les  Madé- 
casses,  comme  on  Ta  vu  plus  haut  dans 
rhistoire  du  taoghuin. 

ÀpociK  TACHXTii ,  comc  cabri,  fruit  de 
la  liane  cabri,  apocynum  maculatum.  Il  est 
composé  de  deux  follicules  assez  longues, 
uniioculaires,  s'ouvrant  d'un  seul  côté  au 
moyen  d'une  fente  longitudinale;  elles 
renferment  des  semences  ornées  d'une 
longue  aigrette  soyeuse  qui  sert  à  faciliter 
leur  dissémination.  Le  suc  laiteux  que 
contient  ce  fruit  est,  comme  le  précédent, 
susceptible,  par  l'évaporation,  d'ôtre  con- 
verti en  une  sorte  de  caoutchouc  (gomme 
élastique)  « 

a  Les  anciens  Caraïbes,  »  dit  l'auteur  de 
la  Fiore  des  Antilles,  ««  empoisonnaient 
leurs  Bêches  avec  le  suc  des  apocins; 
lorsqu'ils  voulaient  s'en  servir,  ils  humec- 
taient cette  sorte  de  vernis  avec  la  salive, 
4pour  rendre  l'action  du  poison  plus 
prompte  en  favorisant  son  absorption.» 

ApociB-ciTmos  ,  tue  -  chien  ,  fruit  de 
Vapocynum  citrifi-uctum.  Il  ressemble  à 
un  citron  raboteux;  il  est,  en  outre,  relevé 
il'arétcs  et  composé  d'uneéc-orcemolle,  de 
couleur  jaune  verdâtre  extérieurement,  et 
blanche  intérieurement;  le  centre  du 
fruit  est  occupé  par  une  masse  composée 
d'une  innombrable   quantité  de  petites 
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graines  à  aigrettes;  l'écorce fournit,  par 
incision ,  un  suc  lactescent  et  résineux. 
Le  fruit  de  l'apocin  tacheté  jouit  des 
mêmes  propriétés  que  ses  congénères. 


AHOUAI,  fruit  du  cerhera  ahouàî^ 
L.;  famille  des  Apocipées,  J. 

Il  s'oflre  sous  la  forme  d'un  drupe  sec, 
renfermant  un  noyau  osseux,  anguleux , 
formé  de  quatre  coques  soudées  ensemble 
et  divisées  en  quatre  loges  renfermant 
chacune  une  amande  ;  jcelles-ci  contien- 
nent un  principe  acre  qui  est,  sans  con- 
tredit ,  l'un  des  plus  violents  poisons  que 
l'on  connaisse. 

Les  naturels  de  l'Amérique  n'en  {otï% 
pas  seulement  usage  pour  envenimer  leurs 
armes,  ils  mettent  à  profit  la  sonorité  du 
noyau  pour  s'exciter  dans  leurs  danses  et 
dans  leurs  jeux  ;  ils  en  forment  des  espèces 
de  chapelets  qu'ils  placent  en  guise  de 
jarretières,  et,  par  les  mouvements  qu'ils 
leur  impriment,  produisent  une  sorte  de 
cliquetis  analogue  Â  celui  des  castagnettes, 

GAMERE,  fruit  du  camérier,  con 
merarta  latifoUa^  L.;  famille  des 
Apocinées,  J. 

Ce  fruit  est  formé  de  deux  follicules  di- 
variquées  et  comprimées,  renflées  de  l'un 
et  l'autre  côté  à  leur  base ,  et  renfermant 
un  raiig  de  graines  ovales  aplaties  ;  celles^ 
ci  sont  siu-montées  d'une  expansion  mem- 
braneuse qui  sert  à  faciliter  leur  disper- 
sion ;  ces  graines,  posées  horizontalement 
et  k  la  base  l'une  de  l'autre,  présentent, 
ainsi  réunies,  la  forme  d'un  gland  strié  i 
sa  surface. 

Examen  chimique ^-^Le  fruit  du  camé- 
ricr,  qu'on  doit  ranger,  attendu  sa  saveur 
acre  et  presque  caustique,  parmi  les  poi- 
sons végétaux,  fournit  à  l'analyse  les 
principes  suivants  :  uue  résine,  —  une 
matière  extractivc,  —  une  substance  glu- 
tineuse  analogue  à  celle  qu'on  rencon- 
tre dans  les  cuphorbiacées,  —  de  Falbu- 
roinc,  —  de  Taciilc  tartrique  et  de  l'eau. 
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CROTON  TILLY,  gi-ames.de  Tilly, 
fruit  du  crotan  tiglium^  L.;  famille 
des  Euphorbiacëesy  J. 


Ce  fruit,  connu,  en  outre,  toug  les  noins 
de  petit  pignon  d'Inde,  croton  cathar- 
tique,  ricin  indien,  est  du  Yolnme  d'une 
grosse  noisette,  divisa  intérieurement  en 
trois  loges  contenant  chacune  une  OTuIe 
et  s'ouTrant  eu  deux  valves.  Il  arrive  fort 
souvent  que  l'une  des  semences  renfer- 
mées dans  les  coques  avorte,  les  deux  au- 
tres sont  alors  accolées  Tune  à  l'autre.  Ces 
semences  sont  vulgairement  connues  sous 
les  noms  de  crames  de  Tilly  on  71g ly,  ou 
bien  encore  de  graines  dés  Moluques  : 
leur  volume  égale  celui  d'un  noyau  de 
cerise  ;  elles  sont  oblongues ,  lisses ,  con- 
vexes d'un  cdté,  aplaties  de  l'autre; 
Pamande  qu'elles  renferment  est  blan- 
châtre, huileuse,  d'une  saveur  excessive- 
ment Acre  et  brûlante;  le  principe  qu'elles 
contiennent  est  tellement  actif  que  son 
émanation  seule  irrite  la  pituitaire  et  la 
conjonctive;  la  plus  légère  trace  sur  la 
peiu  y  produit  une  vive  érosion. 

MmiUc  de  graines  de  Tilly, 

Pour  l'obtenir  on  soumet  le»  graines  â 
l'action  d'un  moulin  (les  Indiens  sont  dans 
l'usage,  pour  diminuer  leur  excesâve  Acre- 
té,  de  les  torréfier)  ;  on  introduit  la  pou- 
dre onctueuse  qtii  en  résulte  dans  un  sac 
de  coutil,  et  on  soumet  k  la  presse  entre 
des  plaques  de  fer  étâmées  et  chauffées  â 
reau  bouiUante  ou  k  la  vapeur;  ce  pre- 
mier produit  est  mis  en  réserve,  et  on  le 
purifie  par  la  filtration  ;  on  broie  ensuite 
les  tourteaux  de  nouveau  ;on  fait  chauffer 
cette  seconde  mouture  au  bain^marieavec 
deux  fois  son  poids  d'alcool  ;  on  passe  en- 
suite avec  expression,  et  on  distille  le  pro- 
duit ;  rhuile  fixe  brune  qui  reste  dans  la 
cu€urbite  est  filtrée  et  mêlée  à  la  pre- 
mière; elle  jouit  des  mêmes  propriétés. 

L'huile  de  Tilly  a  une  odeur  qui  parti- 
cipe de  celles  de  la  cannelle  et  du  girofle; 
sa  couleur  est  jaune  ambré,  elle  varie  sui- 
vant qu'on  a  fait  subir  aux  graines  une 


torréfaction  plus  on  moins  forte,  ou  qo*on 
a  mêlé,  comme  nous  l'avons  dk  plus  haut, 
le  produit  de  Ta  décoction  â  celui  de  la 
simple  expression .  Elle  est  soluble  en  h>- 
talité  dans  l'étber  et  l'essence  de  terrien- 
thine  ;  en  partie  seulement  dans  l'alcocd , 
qui  se  charge  principalement  de  la  partie 
active.  Son  énergie  est  telle,  qu'U  rafit 
d'une  t>u  deux  gouttes  placées  sur  la 
langue  ou  injectées  dans  une  veine  pour 
produire  immédiatement  une  porgalion 
trés-abondante.  Trois  ou  quatre  goMttes 
mises  sur  l'ombiKc  produisent ,  après 
une  friction  suffisante,  au  moyen  d^ 
tampon  de  charpie  recouvert  de  taffetas 
gommé  (pour  que  l'absorplSen  pnisae  s'o- 
pérer), un  effet  non  moins  poissant. 

n  résulte  d'expériences  faites  par 
MM.  Bonnet  de  Dublin  et  Magendie  de 
Paris  :  le'qu'à  dose  convenable  cette  hoile 
purge ,  sans  occasionner  IHnflammatîoa 
des  membranes  muqueuses  ;  lo  qu^elle  est 
absorbée  et  nVgit  sur  le  canlJ  digestif 
qu'après  avoir  réagi  par  la  voie  de  la  cir- 
culation sur  le  système  nerveux,  de  sorte 
que  son  action  est  indirecte  et  générale 
sur  l'estomac  et  les  intestins;  S»  qu'à  dose 
trop  forte,  an  contraire,  son  action  est 
immédiate  et  directe  ;  elle  irrite  et  en- 
flamme vivement  le  canal  intestinal.  On  a 
proposé,  pour  rendre  son  administration 
plus  facile  et  moins  dangereuse,  d^en  opé* 
rer  la  solution  dans  Falcool  par  satura- 
tion ,  et  oonséquemment  sous  forme  de 
teinture  ou  d'alcool.  Les  préparations 
magistrales  les  plus  ordinaires  d'huile  de 
Tilly  sont  les  pilules  et  Jtùleo-sacekm'um  ; 
les  premières  sont  communément  formées 
d'une  gnutle  d'huile  sur  ii  grains  de  sa- 
von médicinal  pour  6  pilules.  L'autre  pré- 
paration consiste  en  une  goutte  d'huile  de  • 
Tilly,  huile  de  cannelle  i  grain,  sucre 
I  gros  ;  enfin  on  l'administre  en  potion  : 
à  cet  effet,  on  mêle  une  goutte  on  deux  de 
cette  huile  avee  un  quart  ou  un  demi- 
jaune  d'oeuf,  et  on  aj(»ute  :  sirop  de  sucre 
I  once,  eau  de  menthe  a  onces.  Quoi  qnH 
en  soit ,  ces  diverses  préparations  doivent 
être  modifiées  suivant  l'âge  et  la  constitu- 
tion du  malade. 
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Examen  chimique .'■^Ou  doit  à  BIM.Gon- 
well  et  Nimmo  Texamen  suivant  des  di- 
Terses  |)artics  da  fruit  du  crolou  tiglium  : 
îl  est  forme  i^  d^une  enreloppe  ou  co* 
que,  qui  est,  ayec  ramande ,  dans  le  rap« 
port  de  64  à  36  (cette  enveloppe,  regardée 
jusqu'alors  comme  douée  des  propriétés 
les  plus  énei^iques,  mise  en  digestion 
dans  Palcool ,  n*a  produit  qii^une  teinture 
brune  sans  âcreté  et  sans  action  notable 
sur  réconomie);  %^  d^une  amande  compo- 
sée des  principes  suivants  :  principe  acre 
et  résineux,  iigline  (de  couleur  jaunâtre, 
très-Acre,  fusible  â  loo  degrés,  insoluble 
dans  Teau,  solnble  dans  Talcool,  dans  Té- 
iber,  dans  les  huiles  &Le%  et  volatiles,  rou- 
gbsant  l^èrement  la  teinture  de  tourne- 
sol), et-un  acide  dont  il  n'a  pas  déterminé 
la  nature  37,5,  *— d'une  huile  fUe  39,5, — 
d'une  matière  farineuse  4o, — total  100. 

L'huile  obtenue  par  expression  des 
amandes  contient ,  suivant  le  même  au- 
teur :  principe  acre  ou  résineux  45,  -^ 
huile  fixe  55,  —  total  100  parties. 

Plus  récemment  encore,  M.  Brandt  a 
donné  l'analyse  suivante  des  graines  de 
TiUy'ou  croton;  huile  volatile  ,—  acide 
particulier  volatil,  adâe  crotonique ,  ^^ 
une  substance  alcaline,  crotoniney — pria- 
cipc  colorant,  —  stéarine,  —  cire,  —  ma- 
tière résîneuic  ,^inuUne,  —  gomme,  ^ 
gluten  ,—  adragantbîne,  —  albumine,  — 
amidon,  —  phosphate  de  magnésie. 

PIGNON  BLINDE,  noix  des  Bar- 
hadei  médicinier,  fruit  du  jairopha 
curcasj  L.;  famille  des  Eupbor- 

Ce  fruit,  qu'on  désigne  encore  sous  les 
noms  de  pignon  de  Barbarie^  grand  hari- 
eot  du  Pérou,  est  oviforme;  son  volume 
^ale  celui  d'une  petite  noix  ;  il  est  d'a- 
bord vert,  puis  jaune,  et  en6n  il  passe  au 
noir  lorsqu'il  atteint  son  maximum  de 
maturité  ;  il  se  compose,  sous  une  écorce 
épaisse  et  coriace,  de  trois  petites  coques 
blanchâtres,  monospermes;  celles-ci  ren- 
ferment des  semences  ovales,  recouvertes 
de  deux  tunique;  distinctes,  la  loriqueet 
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letcgmen.  Les  amandes  qu'eUes  contien- 
nent fournissent  une  huile  fixe  éminem- 
ment cathartique  et  qu'on  ne  doitadroi- 
nistrer  qu'avec  les  plus  grandes  précau- 
tions. 

Le  pignon  d'Inde  est  originaire  de  la 
Havane;  sa  propriété  éminemment  cathar- 
tique a  fait  donner  à  la  plante  qm  le  four- 
nit le  nom  de  roédicinier. 

Examen  chimique.  Il  résulte,  d'une  ana- 
lyse que  l'on  doit  à  MM.  Pelletier  et  Ca- 
ventou ,  que  le  fruit  du  jatropha  curoas 
est  composé  des  principes  suivants  :  huile- 
albumine  noni,  congelable ,  —  albumine 
coagulée,  —-gomme  et  matière  fibreuse. 

La  matière  huileuse  est  fluide  â  la  tem- 
pérature ordinaire  et  solide  i  zéro;  sa 
couleur  est  jaune,  son  odeur  désagréable , 
et  sa  saveur  d'tne  âcretë  qui ,  peu  sensi- 
ble d'abord,  se  manifeste  ensuite  avec 
beaucoup  d'énergie;  soumise  à  l'action  du 
feu,  son  odeur  s'exhale  et  devient  insup- 
portable ^  elle  abandonne  une  matière 
grasse  qui  se  concrète  en  aiguilles  blan- 
ches, tandis  qu'elle  se  charbonne  pour  Ifi 
plus  grande  partie  dans  la  cornue. 

Cette  huile  a  une  action  très-puissante 
sur  Féconomie;  appliquée  sur  la  peao, 
elle  la  cautérise  en  produisant  une  vive 
doulear;  mêlée  aux  corps  gras,  elle  pour- 
rait,comme l'euphorbe,  remplacer  les  cas- 
tharidesdans  la  composition  des  pom- 
mades vésicantes  où  épispastiques.  Cette 
huile,  examinée  par  M.  Félix  Cadet,  est 
composée  elle-même  d'une  huile  ûxe, 
d'un  principe  Acre  ou  résineux,  auquel  il 
propose  de  donner  le  nom  de  curcasine, 
et  d'un  acide,  d'où  il  résulte  que  le  pi- 
gnon d'Inde  serait  réellement  composé 
d'albumine  v^étale  ou  glutine ,  ^  de 
gomme  ,  —  de  fibres  ligueuses  ,  ^  d'un 
principe  acre  ou  résineux,  curcasine,  — 
d'une  huile  fixe, — et  d'un acicle gras,  dont 
la  nature  n'a  pas  encore  été  déterminée. 

On  doit  au  savant  auteur  du  Traite  des 
poisons  les  observations  suivantes  sur 
le  mode  d'action  du  pignon  d'Inde;  il  a 
vu  1^  que  la  semence  du  jatropha  curcae 
jouit  de  propriétés  vénéneuses  très-éner-- 
giqncs;  ao  quelle  ne  paraît  pas  être  ab- 
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•orbée,  et  que  ses  effets  meurtriers  dé- 
pendent de  l'inflammation  intense  qu'elle 
développe  et  de  son  action  sympathique 
sur  le  système  nerveux;  S»  qu'elle  agit 
plus  fortement,  lorsqu'on  l'introduit  dans 
Testomac ,  que  dans  le  cas  où  elle  est  ap- 
pUqo^  sur  le  tissu  cellulaire . 

il  serait  intéressant  de  s'assurer  si , 
comme  dans  le  ricin,  le  principe  Acre  ré- 
side dans  toute  la  semence,  ou  seulement 
dans  l'embryon.  Cette  question  mettrait 
d'accord  les  naturalistes  yoyageurs  et 
les  chimistes  ;  c'est  ainsi  que  ,  suivant 
M.  Guibourt,  le  germe  est  innocent,  tan- 
dis que  M.  de  Humboldt,  pr^end,  au  con- 
traire, que  1<M  Mexicains  ont  içrand  soin 
de  le  rejeter. 

NOISETTE  PURGATIVE,  grand 
ben,  fruit  du  jatropha  muUifida^ 
L.;  fomille  des  euphorbiacées,  J. 

Son  volume  égale  celui  d'une  petite 
ii<MS,  «a  forme  est  un  peu  allongée;  il  se 
compose  de  trois  coques  membraneuses 
de  43ouleur  brune,  renfermées  sous  une 
éoorce  mince  et  coriace;  les  semences  ou 
ainandes  sont  blanches,  d'une  saveur 
douce  lorsqu'elles  sont  très-récentes,  mais 
Acres  lorsqu'elles  ne  le  sont  pas. 

Originaire  de  l'Amérique  méridionale, 
le  grand  ben  est  maintenant  assez  abon- 
damment cultivé  e»  Espagne  :  si  l'on  en 
croit  <l.  Ucsçourlilz,  ces  amendes  se- 
raient composées  d'un  principe  acre  et 
d'une  huile  semblable  à  celle  d'oliTc , 
sanspropric^  cathartiquc  ;  il  les  compare 
,aux  Avelines  pour  leur  saveur  agréable. 
Nojus  avons  de  la  pcbe  à  comprendre 
i:;oromcnt  des  amandes  qui  conliendraicnt, 
Ainsi qu'ille  dit.  45  pour  loo  d'un  prin- 
cipe acre  pourraient  avoir  une  saveur 
douce.  Cette  anomalie  ne  peut  s'expliquer 
qu'en  admettant  que  les  semences  sou  - 
mises  à  l'analyse  n'étaient  pas  récentes; 
il  résulte,  en  effet,  des  observations  fort 
intéressantes,  que  Ton  doit  à  MM.Robiquct 
etDoutron,que  dans  le  ricin, par  exemple, 
Je  principe  acre  peut  se  développer  pen- 
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dant  l'extraction  de  l'huile,  si  on  n'a  paa 
opéré  a?ec  précaution. 

Examen  chimique,  M.  Soubeiran  a  vu 
que,bien  qu'appartenant  â  la  même  famille 
et  au  même  genre ,  l'amande  du  jatropha 
multifide  ne  fournissait  pas,  comme  celles 
du  jatropha  çurcas  et  du  croton  tiglium^ 
le  principe  acre  volatil  auquel  celles-ct 
doivent  leur  puissante  énergie.  Aussi  les 
amandes  du  médicinier  bâtard  sont-elles 
comestibles  en  Espagne  lorsqu'elles  sont 
fraîches,  et  purgatives  lorsqu'elles  sont 
sèchesjleur  usage,  sous  ce  dernier  rapport, 
est  néanmoins  presque  complètement 
tombé  en  désuétude. 

CEYÂDUiLE,  û-ult  du  veratrum 
sahadiUa  ,  Retzius  ;  famille  des 
Golchicées,  J. 

Ce  fruit  est  formé  d'une  capsule  allon- 
gée, de  couleur  jaunâtre,  à  troi^  loges; 
celles-ci  s'ouTfent  parle  haut  eteont  dé- 
hiscentes &  l'intérieur  ;  leur  suture  donne 
naissance  à  de  légers  filets  on  placentas 
servant  d'attaches  aux  graines;  eUessoot 
au  nombre  de  trois  dans  chaque  vabre,  et 
rappellent  par  leur  forme  le  grain  d'orge; 
leur  amande  est  contournée, obtuse  i  une 
de  ses  extrémités ,  pointillée  d'un  noir  de 
suie,  d'un  goût  d'abord  assez  insipide, 
mais  devenant  ensuite  âci-e  et  nauséeux. 

M.  Descourtilz  a  été  assez  heureux  pour 
pouvoir  observer  le  développement  et  la 
fructiHoation  de  deux  pihnts  de  v«n»- 
trum  sahadilla.  Cette  oirconstanoe  n'est 
pas  san9  importance,  car  le  soin  que 
prennent  les  Indiens  de  dénaturer  la  pa- 
niculepar  le  frottement,  pour  éviter  qu'on 
reconnaisse  la  plante  qui  fournit  la  oeva* 
dille  et  pour  s'en  approprier  exclusive- 
ment le  commerce  ,  n'avait  pas  permis 
de  distinguer  à  quelle  famille  cette 
graine  appartenait.' 

La  cevadille ,  réduite  en  poudre,  est  un 
violent  stcrnutatoirc  ;  elle  entre  dans  la 
composition  delà  poudre  de  capucin.  Son 
action  sur  certains  animaux  paraftites,  et 
notamment  les  poux,  l'a  fait  ranger  i>arnji 
les  graines  pédiculaires.  Quelques  prati- 
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cîeoa  <tii  ont  caii$(smë  Tasage  contre  le 
tMÎa  ou  Ter  solitaire;  maUf  comme  il 
n^est  pas  sans  daD^or»  on  l'a  abandonne. 
On  sVn  sert  en  médecine  vc^térinaire  pour 
dëterger  certains  ulcères  et  notamment 
ceux  oii  il  existe  des  vers. 

£xamea  chimique,  AIM.  Pelletier  et 
Caventou,  auxquels  on  doit,  comme  oo 
Ta  TU,  la  connaissance  de  plusieurs  au- 
tres substances  alcaloïdes  fort  iole'rcs- 
santés,  ont  analjsë  la  ceTadilie  et  y  ont 
trouve,  lo  un  acide  solide  et  cj  ist^isable, 
qnHls  ont  nomm^  acide  cevcuUque  (  il 
cristallise  en  aiguilles  blancbes  nacrées, 
est  fusible  à  so  degre's,  et  se  sublime  à 
one  tespéRatureplus  éleTée;  il  est  solu- 
ble  dans  Teau  et  dans  Talcool  )  ;  i^  une 
substance  alcaline  à  laquelle  ils  ont  donne 
le  nom  de  véralriney  et  qui  jouit  des  pro- 
priétés suivantes;  elle  est  soluble  dans 
Teau  froide,  Teau  bouillante  en  dissout 
un  millîÀroe  de  sen  poids,  et  lui  donne 
4jn«dcretc  qu'acné  ne  possédait  pas  avant; 
elle  est  tr^-soliible  dans  Télhcr,  et  plus 
encore  dans  l^lcool  ;  elle  sature  tous  les 
Acides  et  forme  avec  eux  des  sels  incris- 
tallisables  ;  enfin  elle  ramène  au  bleu  le 
papier  de  tournesol  rougi  par  les  acides, 
se  liquéfie  ^  60  degrés,  et  prend  une  cou- 
leur ambrée  par  le  refroidissement.  Le» 
4lémeots  gaseux  de  la  vératrine  sout  :  car- 
bone 66,7$ ,  — ^^«z^te  6,#4 ,—  byd  rogène 
8,54,  et  oxygène  if^.  --Total,  ^^Z  par- 
ties. 

La  Tératrine  est  un  violent  poison,  elle 
^termine  souTcnt  d'affreux  Tomisse- 
aentset  le  tétanos;  on  en  a  néanmoins  pro- 
posé remploi  contre  la  goutte  et  les  rbu- 
natismes,  à  Tétat  de  tartrate,  de  sulfate  ou 
d^acétatede  Ténitrine.  «  C'est  surtout  dans 
les  névralgies,»  dit  M«  Martins  (Z^/c/ionn. 
de  médecine  usuelle),  «  qu^appliquée  sous 
forme  de  pommade,  cette  substance  donne 
ies  meOleuTs  résultats;  il  faut,  dans  ce  cas, 
rétendre  sur  une  large  surface,  et  mettre 
10  grains  pour  une  once,  d^axonge.» 

Le  mode  d'action  des  semences  de  ce- 
Tadilie sur  l'économie  animale  est  lemèroe 
que  celui  du  pignon  d'Inde;  cV&t-à-dire 
qu'elle  n'est  pas  absorbée,  mais  qu'elle 
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enflamme  les  tissus  avec  lesquels  elle  est 
en  contact. 

rfous  terminerons  l'histoire  de  cette 
substance  par  l'en  uméra  lion  complète  des 
principes  qu'elle  contient. 

Matière  grasse  com]>osée  de  stéarine, 
—  élaïne,  —acide  cevadique. 

Cire,  —  gallate  acide  de  vératrine,  — 
matière  colorante  jaune ,  —  gomme,  — 
ligneux. 

Cendres  composées  de  sous -carbonate 
dépotasse,— de  sous-carbonate  de  chaux, 
-^  phosphate  de  'chaux ,  —  chlorure  de 
potassium,  —  silice. 

Elle  ne  fournit  aucune  trace  d'amidon. 

STAPHISAIGRE,  fruit  de  la  dau- 
pfainelle  stapliisaigre,  dclphinium 
slaphisagrta ,  L.  ;  famille  des 
Renoncalacëes,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sons  la  forme  d'une  cap- 
sule velue,  renfermant  des  graines  assez 
grosses,  comprimées,  de  forme  triangu- 
laire, ridées,  d'un  gris  brun  au  dehors, 
d'un  blanc  sale  au  dedans  ,  d'une  odeur 
forte,  d'une  «aveur  excessivement  amère 
et  acre;  elles  sont  douées  d'une  grande 
énergie,  et  sont  pour  l'homme  et  les  ani- 
maux un  violent  poison. 

Il  résulte  d'expériences  toxicologîques 
et  physiologiques,  faites  par  M.  Orfila, 
I  o  que  la  staphisaigre  n'est  pas  absorbée^  et 
que  ses  propriétés  délétères  dépendent  de 
rirritation  locale  qu'elle  détermine,  et  de 
la  lésion  sympathique  du  système  ner- 
veux; 2<>  que  c'est  la  partie  soluble  dans 
l'eau  qui  est  la  plus  active;  aussi  les  eflets 
locaux  de  son  administration  sont -ils 
plus  intenses  lorsqu'on  l'humecte ,  avant 
de  l'appliquer  sur  le  tissu  cellulaire. 

Ces  semences  contiennent  beaucoup 
d'huile,  mais  on  n'en  opire  pas  l'extrac- 
tion, parce  qu'elle  entraînerait  vraisem- 
blablement le  principe  acre  et  pourrait 
conséquemment  être  d'un  usage  dange- 
reux. Cependant  ce  principe  étant,  comme 
on  vient  de  le  voir,  soluble  dans  l'eau,  il 
ne  serait  peut-èlre  pas  impossible  de  l'eu 
priver  par  son  mélange  à  froid  ou  à  chaud 
42 
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arec  ce  liquide  et  ciTectaant  ensuite  U    deux  analyses  complètement  identiques 


séparation  par  décantation. 

Bien  qu'en  médecine  ▼étérinaire  on 
administre  quelquefois  la  staphisaigre 
comme  purgatif  drastique,  cependant  son 
usage  le  plus  ordinaire  est  pour  détruire 
la  vermine;  à  cet  effet,  on  la  réduit  eu 
poudre  et  on  mêle  celle-ci  à  de  la  pondre 
a  poudrer,  on  en  compose  aussi  une  sorte 
de  pommade  arec  Taxonge  et  le  suif  de 
mouton. 

Exameit  chimique,  MM.  Lassaîgne  et 
Feneuillc.dansranalyse  qu'ils  ontfaiUde 
la  staphisaigre,  y  ont  reconnu  la  présence 
d'une  substance  alcaline  qui  leur  a  paru 
offrir  des  différences  avec  celles  connues; 
ils  lui  ont,  en  conséquence,  donné  le  nom 
eiedelphùiff,  pour  rappeler  le  genre  au- 
quel appartient  la  plante  qui  la  fournit. 
Il  résulte  de  cette  analyse  que  la  se- 
mence de  sUtphisaigre  est  composée  ainsi 
qu'il  suit  :  Imile  volatile  ,  une  trace,  — 
builegnisse  un  peu  jaunâtre  ,  -  principe 
amer  brun  précipiuble  par  l'acéUte  de 
plomb,  —  principe  amer  jaune  non  pré- 
cipitable  par  l'acéUte  de  plomb,  --  ma- 
lato  de  dclpliine,  —  sucre  incristallisablc, 
—  gomme ,  —  fibre  ligneuse,  —  matière 
animale  insoluble  dans  Teapi-it-de-vin  , 
précipitable  par  Tiofusion  de  galle  et 
Vacétotede  plomb,  —  albumine,  —  sels  a 
base  de  potasse  et  de  chaux. 

Nous  croyons  devoir,  pour  compléter 
l'examen  chimique  de  la  graine  de  sU- 
phisaigre,  rapporter  l'analyse  qu'en  a  faile 
M.  Brandt,  et  nous  ferons  remarquer 
qne  la  différence  que  l'on  remarque  entre 
CCS  deux  analyses  est  due,  non  pas,  comme 
on  pourrait  le  croire,  h  l'imperfection  de 
l'un  ou  l'autre  procédé,  non  plus  qu*à 
une  diflérence  dans  la  nature  des  se- 
mences soumises  a  l'examen,  mais  bien  a 
la  réaction  qui  s'opère  entre  les  principes, 
pendant  les  opérations  auxquelles  on  sou- 
met les  produits,  soit  pour  les  isoler,  soit 
pour  les  purifier.  Il  est,  en  effet,  impos- 
sible, à  moins  de  procéder  rigoureuse- 
ment de  la  môme  manière ,  à  mcius  de 
tenir  compte  du  degré  de  température 
auquel  les  principes  sont  soumis,  d\îbtenir 


Maintenant  que  l'on  connaît  les  modifi- 
cations qu'éprouve  la  fécule,  soit  aom 
l'influence  des  acides,  soit  sous  celle  d'une 
température  élevée^  rien  n'est  plus  facile 
que  d'expliquer  la  transmutation  de  cer- 
tains principes;  c'est  ainsi  que,  lorsque 
MM.  Lassaigne  et  Feneuille  ont  trouvé  de 
la  gomme,  tandis,  comme  on  va  le  voir, 
que  M.  Brandt  n'a  trouvé  que  de  ranû- 
don,  que  les  premiers  ont  indiqué  la  pré- 
sence d'un  sucre  incristalKsable  ,  qui  n*a 
pas  été  rencontré  par  l'autre,  U  est  évi- 
dent que  la  gomme  et  lesaere  résultent  de 
l'action  des  acides  sur  l'amidon,  réaction 
favorisée,  en  outre,  par  l'élévation  de 
température  (voir  i>our  plus  de  détails  le 
chapitre  Maturation  des  fruiu  on  l'article 
u^midon). 

Analyse  du  delphinium  staphisagria  par 
Brandt;  principes  constituants  :  huile 
grasse,  très-soluble  dans  l'esprit-de-vin 
4,7,  —  matière  grasse  analogue  â  la  cétinc 
1,4,— ddphine  8,i  (cette  substance  est 
simple,  pulvérulente ,  elle  devient  cristal- 
line par  le  contact  de  rhumtdité  et  opaqoe 
par  celui  de  l'air;  elle  est  liqeéfiable  par 
la  chideor,  dure  et  cassante  ^en  se  refroi- 
dissant, peu  soluble  à  l'eau  froide,  très- 
soluble  dans  l'alcool  et  l'élher,  fiueep- 
tible  de  s'unir  aux  acides;  c'est  ainsiciii'eSe 
est  combinée  à  l'acide  maKqne  dans  U 
staphisaigre),— gomme  avec  des  traces  de 
phosphate  de  chaux  et  d'un  sel  à  base  de 
chaux  3, ■&,  — amidon  i,4,— fibre  li- 
gneuse 17,4, — phyteumaoolle ,  avec  dn 
malate,et  de  Taeétatede  potasse,  de  l'hj- 
drochlorate  de  potasse  et  on  sel  i  base  de 
chaux  30,67,  ^  albnmineconcrète  S,i,  •— 
solfate  de  chaux  et  phosphate  de  nagsé- 
sie8,6s,  —eau  10,  — eseès  1,49. 

AGNUS^ASTOS,  fruit  du  gatilier, 
vûex  agnua  castus^  L.;  lamille 
des  YerbenacëeSy  J. 

Sa  forme  est  globuleuse ,  son  volume 
égale  celui  d'un  grain  de  chènevis  ;  il  est 
lisse  ,  divisé  intérieurement   en  quatre 
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loges; le  calice,  qui  est  persisUot,  Tenve- 
loppe  iDCéitearemeat,  dans  me  partie  de 
son  étend^tCf  k  la  manière  de  la  cupule  du 
gbod;  lajavvar  de  ce  fruit  on  graine  eat 
chaude  et  âcrej  son  odeur  est  nulle  on 
preaquc  nulle  ;  mais  lorsqn^on  le  r^uit 
en  poudre,  il  rëpand  alors  nnc  qdenr assez 
agnéafcle. 

Les  fleurs  du  gaUIicr  serraient  antre- 
Sols  d^embléme  de  cfaastetil;  son  fruit,  ap- 
|»dé  poiTre-dc-moioe,  e'tait  réputé  anti- 
aphrodisiaque;  mais  tes  propriétés  sont 
loin  d'être  eu  rapport  avec  la  dénoroina- 
Itott  qu''on  lui  a  donnée;  sa  saveur  chaude, 
loin  de  calmer  les  sens  et  de  faToriscr  le 
peachaot  à  la  chasteté,  augmenterait 
f)lut6t  Fappétit  vénéiicn  quHl  neTaflat- 
blirait. 

MOUTARDE  NOIRE,  séaevé,  fruit 
du  sinmpis  nigra,  L.;  famille  des 
Crucifères,  J. 


n  s^ofire  8«iis  la  forme  d^une  silique 
^le  f  renfermant  de  petites  graines  g1o« 
Juteuses ,  rouges  ou  noires  n  rextérieur 
«t  jaunes  intérieurement  ;  elles  ont  une 
saveur  acre,  une  odeur  qui,  d^abord 
nulle«  se  dévelopi^e  lorsqu'on  les  broie 
^vecdePeau. 

Ces  graines ,  connues  yulgaireroent  sous 
le  nom  de  séae?é,  sont  gtméralemcnt  cul- 
tivées «n  Picardie  et  aux  environs  de 
Strasbourg.  Elles  servent  à  préparer  le 
condiment  si  connu  sous  le  nom  de  mou- 
Urde;  sa  préparation,  «quoique  simple, 
puisqu'elle  consiste  dans  le  broiement 
plus  ou  moins  parfait  de  la  graine,  varie 
cependant  beaucoup  par  les  substances 
qu'on  y  ajoute. 

L'étjmologie  latine  du  mat  monUrde  , 
ffliifiTj»»-  ardens,  prouve,  comme  Ta  trèsr 
bien  observé  M.  Guillemin,  que  les  an- 
ciens la  délajraicnt  avec  du  moût  ou  jus  de 
raisin.  Cet  usage  a  été  conservé  dans  qucl- 
ques-ui^QS  de  nos  provinces;  mais  plus 
généralement  on  la  mêle  avec  du  vinaigre 
aromatisé,  ou,  mieux  encore,  on  la  broie 
directement  avec  des  épiccs  pour  opérer 
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une  combinaison  plus  intime.  La  mou^ 
tarde  ayant  la  propriété  de  stimuler  les 
voies  digestives,  et  conséquemmeni  d'ex- 
citer Tappëtit ,  son  usage  est  devenu  près* 
que  universel.  Lee  Maille  et  Adoque,  les 
lk)rdios,  etc.,  ont  poussé  si  loin  Tart  du 
moutardier,  qn^ils  ont  fait  de  cette  prépa  - 
ration  alimentaire  Tobjet  d'un  oemmeroe 
fort  considérable. 

La  graine  de  moutarde  entre  dans  la 
composition  du  sirop  et  du  vin  antiscor- 
bntique. 

On  nomme  sinapisme.par  désinence  avec 
le  nom  botanique,  une  sorte  de  cata- 
plasme dont  la  farine  de  moutarde  iait 
la  hase  ^  on  «  cru  longtemps  que  Tean 
chaude  et  le  vinaigre  développaient  ses 
principes  irritants ,  mais  on  sait  mainte- 
nant que  rhumidité  seule  suffit.  Cette 
sorte  de  préparation  magistrale  est  d'un 
usage  fort  important  pour  opérer  des 
révulsions.  On  fait  beaucoup  de  cas  de 
la  farine  de  moutarde  anglaise,  mais 
elle  ne  difiere  de  la  nôtre  qu'en  ce  ({u^elle 
est  plus  finement  pulvérisée  et  privée  de 
la  partie  corticale  de  la  graine. 

Examen  chimique,  M.  Thibierge,  phar- 
macien distingué  de  Paris ,  est  le  premier 
qui  se  soit  occupé  de  l'analyse  des  semen- 
ces de  moutarde  nuire  ;  il  a  trouvé  dans 
ces  graines  les  pi  incipes  suivants  :  huile 
fixe,  —  huile  volatile  ,  -^  albumine  végé- 
tale, —  mucilage,  —  soufre,  —  azote  ,  — 
sulfate  de  chaux,  —  phosphate  de  chaux, 
—  silice. 

Il  résulte  d'un  travail  plus  récent, 
sur  cette  substance,  et  que  Ton  doit  à 
MM.  Henr^  fils  et  Carot,  i«  quil  existe 
dans  la  semenre  de  moutarde  une  sub- 
stance cristallisablc  particulière,  suifo-si^ 
napûiriA,  formée  par  les  éléments  du  cya- 
nogène, et  d'une  matière  organique,  pro- 
pre à  développer  l'huile  volatile  de  mou- 
tarde (on  sait  maintenant  que  celle-ci  ne 
préexiste  pas  dans  la  graine  et  qu^elle  se 
forme  sous  Tinfluence  de  l'eau  dans  la  dis- 
tillation même);  9o  que  cette  substance  est 
aeutre,mais  qu'elle  a  la  propriété,  sou  s  Tin- 
fluence  de  certains  acides,  oxydes  et  sels, 
de  se  transformer,  en  tout  ou  en  partie. 
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en  acide  sulfo-cyanique,  scAt  libre,  soit 
cbmbiaé^èt  enliuile  Tol^tilè  de  moutarde. 
M.  Pclouze,  jeune  chiniislc  dont  nous 
ayons  eu  Toccasion  de  rappeler  d'autres 
travaux  et  dont  l'autoritëest,  avec  raison, 
jugde  très  puissante,  ayant  conteste  la  pro- 
liTÏélé  acide  de  U  sulfô-sînapisine  et  Tayaut 
atfribuffè  au  sulfo-cy anogène  combiné  avec 
le  calcium,  MM.  Henry  fet  Garrft  rVurent 
devoir  rcjirendre  leur  travail ,  et  vfht  déduit 
de  leurs  ri6uvcllcs'rcc1ierchcs  les  conclu- 
sions suivantes  :  quMl  ne  préexiste  pas  de 
sulfo-cyanure  de  calcium  dans  la  semence 
de  moutarde  noire,  comme  le  prétendait 
M.  Pelouxe,  et  que  l'acide  sulfo-cyatiique 
qu^il  avait  obtenu  dans  les  produits  de  la 
distillation  avec  Tacide  sulfurique  résul- 
tait de  la  réaction  de  facidc  sur  la  sulfo- 
sinapisinc  cUc-méiDC,  et  non  de  la  décom- 
position du  sulfo-cyanure  de  c;dcium, 
puisqu^il  n'en  existe  pas. 

MM.Kobrquet  etBoutron  ont  enGn,  en 
d^emit^re  analyse,  démontré  : 

m  I.  Que  la  composition  cbimiqae  des 
semences  de  moutat^e  blanche  et  de  mou- 
tarde noite  est  essentiellement  difl^rente; 
•<■  3.  Que  le  priocipe  actifdela  semence 
de  moutarde  blanche  réside  dans  uife 
substance  non  volatile  ,  qui  ne  préexiste 
"pas  dans  la  semence,  et  qui  pourrait  bien 
dériver  de  la  sinapisinc,  combinée  avec 
quelque  autre  produit,  car,  une  fois  cette 
substance  enlevée,  le  principe  acre  ne  se 
'  développe  plus,  Tùa  et  l'an trocon  tiennent 
du  soufre,  et  à  peu  prés  dans  le  tn^me 
"rapport; 

«  3.  Que  le  piincipe  actif  de  la  semence 
de  moutarde  noire  est  une  liuile  volatile 
qui  ne  préexiste  pas  et  qui  ne  peut  se  dé- 
velopper sans  le  concours  de  l'eau; 

m  4.  Que  tout  porto  à  croire  qa^l  existe 
dans  cette  semence  un  piincipe,  d'où  dé- 
rive le  soufre  contenu  dans  Phuile  vo- 
latile; ce  principe  doit  se  trouver  dans  le 
traitement  alcoolique,  et  ces  chimistes  la- 
boiieux  SfL|>roposent  de  l'y  chercher. 

«  5.  Que  ta  sinapisine  extraite  par  l'al- 
cool, et  sans  l'intervention  préalable  de 
l'eau,  ne  jouit  point  de  la  propriété  de 
rougir  avec  lespcr-sels  de  fer,  ni  de  dé- 


velopper de  l'odeur  arec  les  alcalis  caus- 
tiques; qu'elle  est  moins  solable  dans  l'al- 
cool et  qu'elle  contient  moins  d'azote  que 
celle  obtenue  par  le  procédé  de  MM.  Henry 
et  Garot  ;  mais  que  le  soufre  est  un  de 
ses  principes  élémentaires,  et  que,  sous  ce 
ra'pport,  c'est  certainement  une  des  sub- 
stances les  plus  intéressantes  du  règne  or- 
ganique.» 

L'buile  essentielle  de  monta rde  noire  ne 
pent  s'exttaire  qu'après  que  l'huile  fixe 
en  a  étë  séparée  par  la  pression  :  on  délaye, 
h  cet  eflet,  les  tourteaux  dans  l'eau  tiède, 
on  introduit  dans  la  cucurbite  à\nk  alam- 
bic et  on  distille.  Le  produit  que  l'on  ob- 
tient est  toluble  dans  Tean  et  dans  le  vin, 
il  tient  en  dissolution  une  ceitain^  quan- 
tité de  soufre;  il  est  de  couleur  jûmie 
doré,  son  odeur  est  très-pénétrante  ;  il 
communique  â  l'alcool,  et  en  général  aux 
liquides  qui  le  tiennent  en  dissolution, 
une  saveur  chaude  et  Acre. 

L'huite  fixe  jouit  des  propriétés  Sui- 
vant«*s  :  elle  est  soluble  dans  Talcool  et 
l'éther,  de  couleur  verdâtre  lorsqu'elle  est 
concentrée,  et  jaune  doré  lorsqu'elle  est 
étendue;  combinée  avec  la  soude  causti- 
que, elle  donne  lien ,  au  bout  de  quelques 
heures,  â  un  savon  solide  de  couleur  ci- 
trine;  enfin  elle  forme  les  199  millièmes  du 
poids  total  de  la  semence;  son  odeur  et  it 
saveur  sont  nulles.  On  commence  à  l'em- 
X^oyer  dans  les  arts  pour  le  foulage  des 
étoffes  et  la  préparation  des  cuirs,  voire 
même  dans  les  usages  économiques  ,  at- 
tendu que  le  marc  retient  tout  le  prin- 
cipe Acre  et  irritant. 

MouTAXDX  BiAKCHB,  fiiiit  du  sinopis 
atùa.  La  silique  ne  difTIre  de  la  précé- 
dente qu'en  ce  qu'au  lieu  de  renfermer 
des  graines  noires ,  celles  qu'elle  contieat 
sont  blanches  ou  plutôt  blanc  jaunâtre  ; 
elles  sont  aussi  plus  grosses  et  ne  feomit- 
sent ,  comme  on  l'a  tu  plus  haat,  que  pea 
ou  point  dliuile  volatile  à  la  distilUtîoa. 
Ces  graines  jouissent  des  mêmes  pro- 
priétés que  celles  qui  précèdent ,  mais  a 
un  degré  plus  faible.  Des  charlatans  la 
préconisent  dcpub  quelque  temps  et  en 
conseillent  Tusage  interne  contre  toutes  le^ 
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maladiei  ;  le  Tulgaire  s'y  laisse  facilemeot 
prendre,  et  regarde  niaisement  celte  sub- 
stance comme  une  panacée  universeUe. 
Les  essaie  iniractaeuz  qui  ont  ëté  tentés 
de-vraient  cependant  exciter  une  juste  dé- 
fiance, et  tenir  en  garde  contre  un  charla- 
tanisme aussi  ébonte'  ;.  il  est  '«:rai  de  dire, 
cependant» que,  ne  contenant  que  peu  ou 
point  de  principe  ^re,.leur  iaertie  est  plus 
à  craindre  que  leur  action,  dans  certaines 
maladies  graves  ;  revêtues  d^nn  enduit  so- 
luUe  dans  Feau,  elles  communiquent  â 
celle-ci  une  certaine  viscosité  qui  la  rend 
légèrement  lazative.  Cet  enduit  égale  en- 
viron un  quinze-centième ^dn  poids  de  la 
graine  sèche. 

L'huile  Gxe  que  fournit  par  expression 
la  graine  de  moutarde  blanche  ou  jaune 
diflière  peu  de  ceUe  que  fournit  la  mou- 
tarde noire;  elle  est  applicable  aux  mêmes 
usages. 

GUI,  fruit  du  viscum^  L.;  famille 
des  Gaprifoliacées,  J. 

C^est  une  baie  globuleuse,  sessile,  blan- 
che, lisse,  monosperme,  remplie  d'une 
pulpe  visqueuse,  au  milieu  de  laquelle 
flotte  une  seule  graine,  cordiforme  et  dé- 
primée. L'embryon  de  oette  graine  a  une 
conformité  particulière  qu^il  est  bon  de 
signaler,  car  elle  explique  le  mode  de  pro- 
pagation de  cette  plante  parasite  ;  sa  ra- 
dicule est  une  sorte  de  tubercule  évasé  en 
cor  de  chasse;  eltç  se  reconrbe  en  tous 
sens  dans  le  liqqide  viscfuçux  qui  IVntoure, 
se  dirigeant  tpi^oups  vers  \fi  centre  des 
corps  sur  lesquds  s'applique  ia  graine,  et 
paraissant  obéir  k  Tattr^clion  q^'i18  exer- 
cent sur  elle*  On  sait  que  la  .dispersion  de 
ces  graines.cst  surtout  eflectuée  par  les  oi- 
seaux quiySprciS  {|yoir  mapgé  la  baie,  s'en 
débarrassent  lorsqu'ils,  sont  fixés  sur  les 
bipnches. 

Et  1m  oiif— »  pUnlavr» 

S'en  Tpnt  1m  dispersant  vtt  àa  plages  oottvellM. 

l/espèce  de  glu  qui  entoure  la  semence 
n'a  pas  seulement  pour  objet  de  faciliter 
son  adhérence  â  Tarbre  sur  lequel  elle  est 
pour    ainsi  dire   déposée,  ni.iis    encore 


l'influence  d'une  humidité  qui.  pourrait 
quelquefois  être  trop  abondante. . 

Toute  la  plante  était  réputée,  autrefois,, 
jouir  à  un  très-haut  degré  des  propriétés 
anti-épileptique  et  fébrifuge  ;  ses  fruits 
sont  purgatifs;  01^  ne  sait  si  on  doit  re- 
gretter qu'une  si  fameuse  panacée  ait 
perdu  de  sa  faveur,car,  lors  mémç  q^ue  son 
efficacitj^  serait  moins  contestée,  sa  rareté 
rendrait  oette  ressoiirce  presque  iRusoire, 
surtout  si,, comme  autrefois ,  on  préférait 
celui  qui  croit  sur  les  chênes  ;  il  est ,  ei| 
efiet^devenuL  si  rare,  qu'on  n'en  possède 
qu^un  senl  échantillon  au  muséum  d'hisr 
toirc  naturelle  ;  il  serait  même  assez  dif- 
ficile de  le  remplacer. 

Le  gui  jouait  jadis  un  rôle  fort  impor- 
tant dans  les  cérémonies  druidiques. 

Snr  on  chêae  orgveilleax  des  pmiplM  adoré, 

'    Lm  dnridn  HoglanU  éveillaient  la  gui  sacré  ; 

Lm  antels  «xposaient  au  cnlte  dn  vnlgairf 

De  la  lareor  dM  denx  ce  gage  imaginaire. 

Les  baies  du  gui  ne  sont  guère  em- 
ployées maintenant  que  pour  en  extraire 
la  glu  :  l'opération  consiste  à  les  faire 
tremper  dans  l'eau  chaude  pendant  plu- 
sieurs jours  ;  on  les  place  ensuite  dans  une 
chaudière  avec  une  petite  quantité  d'eau, 
suffisante  néanmoins  pour  les  immerger; 
on  donne  un  bouillon ,  puh  on. retire  du 
feu  ;  on  décante  l'eau ,  et  on  écrase  les 
baies  en  les  pilant  on  les  broyant  sur  un 
billot ,  jusqu'à-  ce  qu'eUes  n'oflrent  plus 
qn^une  masse  homogène  ;  on  malaxe  en*- 
suite  oette  masse  dans  un  courant  d'eau 
froide,  pour  en  séparer. les  impuretés. 
Cette  gin ,  moins  abondante  et  moins  ad- 
hésive  que  celle  queFon  eii trait  de  l'écorce 
du  houx,  fter,  est  employée  en  Italie, 
dans  l'us9g<;  médical,  pour  effectuer  la 
résolution  de  certaines  tumenrs. 

Examen  chimique,  —  M.  Henry  père, 
ayant  en  l'occasion  de  soumettre  le  fruit 
du  gui  à  l'analyso,  a  trouvé  qu'il  était 
composé  des  principes  suivants  :  cire  en 
grande  quantité,^  glu,  —  gomme,  —  ma- 
tière visqueuse  insoluble, — chlorophylle, 
—  s«'ls  à  base  de  potasse, —  idem  à  base  de 
chaui,— idem  à  base  de  magnésie,— oxyde 
de  fer. 
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M.  Ilacaire,  chimiste  geneToift,  dtns  un 
b«au  trayail  sur  Vatraetflis  gummifera,  a 
trouvé  que  la  glu  au  commerce  était  cou- 
posée  de  mucÛage, —  ck*acide  acétique, — 
de  chromulc  Tcrte  et  de  viscine  en  grande 
quantité.  Ce  dernier  principe,  ainsi  dé- 
nommé i)ar  M.  Macairc,  et  qull  a  fait  dé- 
river de  viscum ,  jouit  dee  propriétés 
suivantes  :  il  est  insoluble  dans  Teau, 
légèrement  solubledant  Talcool  bouillant, 
complètement  soluble  dans  Téther  et  dans 
Tessenoe  d?  térébentldne. 

Cette  substance ,  comme  on  le  Tolt,  se 
rapproche  du  caoutchouc ,  de  la  cire  et 
de  la  résine,  et  semble  jouir  de  leurs  pro- 
priétés réunies  ;  elle  sèche  difficîtemeni . 


DOUX   COmnjN,   MTBOBOLàRS. 

Pour  approprier  les  scntmces  de  boMz 
â  cet  usage,  on  cueille  les  baies  ao  com- 
mencement de  llsiTcr,  on  les  abindoM^ 
pendant  quelque  temps  pour  que  les 
graines  acquièrent  de  la  dureté  et  un« 
sorte  de  Iransparciice  cornée  ;  on  écrase 
le  fruit  et  ou  le  malaxe  dans  Teau  pour 
débarrasser  les  graines  de  la  pulpe  qui  les 
enveloppe,  on  les  réunit,  puis  on  les  fait 
sécher  s  TétUTC  ;  lorsqu'ellee  sont  oom* 
plétement  sèches,  on  les  torréfie  en  pre* 
nant  les  mtocs  précautious  que  pour  U 
graine  de  moka. 

Cette  sorte  de  succédané  peut  ^tr* 
mêlée  au  café  ayec  autant  de  profit  que 
beaucoup  d'^autres  du  même  genre,  nais 
jamais  le  remplacer. 


HOUX  COMMUN,  baie  ou  fiuil  de 
Yilex  aquifoUum,  L.;  lanûlle  des 
Rbaumées,  J. 

Ce  fruit  s^oflre  soqs  la  forme  de  iM^es 
globuleuses  ovolides ,  à  quatre  somcncos 
adhérentes  au  centre  ;  cdles  ci  sont  os^eu- 
sesj^blonguesyconvexcs  d'un  coté  et  angu- 
leuses de  Fautre;  la  pulpe  que  renferment 
les  baies  a  une  saveur  assex  désagréable , 
elle  est  purgative  ;  prise  à  assez  forte  dose» 
elle  peut  devenir  dangereuse^  attendu 
qu^elle  contient  un  principe  acre  assez 
abondant  ;  elle  paratt  cependant  sans  ac- 
tion sur  les  oiseaux,  car  ib  en  sont  très- 
ayides,  ets^en  nourrissent  presque  exclu- 
sivement pendant  Thiver.  La  couleur 
rouge  vif  de  ces  baies  forme  une  opposi- 
tion très-heureuse  ayec  la  couleur  triste 
des  feuilles,  qui  sont  persistantes;  aussi  en 
a*t-on  tiré  un  heureux  parti  dans  Fart  de 
décorer  les  jardins. 

La  baie  du  houx  rappelle  assez  exacte- 
ment celle  du  cafeyer  ou  caGerj  les  se- 
mences quMIe  renferme  ocrent  aussi,  par 
leur  contexl  ure  cornée,  une  certaine  ana- 
logie avec  le  café.  M-  Pignol,  pharmacien 
de  Lyon,  pensant  que  ces  semences  pour- 
raient bien  offrir  aussi  une  similitude 
d^action,  a  fait  sur  cet  objet  une  série 
d'expéiûences  qui  lui  ont  donné  des  résul- 
tats assez  salisfaisants. 


MYROBOLANS,  ou  myrobalans, 
fruit  du  badamier  belUric,  /ernii- 
nalia  helUrica^  L,;  famille  des 
Éléaguées^J. 

On  d<«inc  ce  nom  à  divers  fruits  de 
rinde,  que  Ten  croit  provenir  d^une 
sorte  de  badamier  ;  ib  jouissaient  autre* 
fois  dVne  grande  célébrité,  nais  leur 
usage  est  maintenant  presque  oMUi^éte- 
raent  tombé  en  désuétude». 

On  en  distingue  cinq  espèces,  que  Too 
désigne  sous  les  noms  de  mjrobolaos  ché* 
bules,  cil  rins,  indiens,  belliricsetemblics. 
Nous  empruntons  au  Dietiomtaire  d'hits 
toU'e  nature  lie ,  publié  par  H.  Berjr  de 
Saint-Vincent,  la  description  suivante  de 
ces  fruits,  que  Ton  doit  a  M.  Richard  fiU. 

«  1®  Les  m/rohoUms  chéhulôs  sont  des 
drupes  ovoïdes  et  allongés,  delà  grosseur 
d^une  datte,  le  plus  souvent  piriformes  et 
quelquefois  cependant  de  forme  oliTaire; 
leur  longueur  est  d^environ  i5  à  18  ligues, 
leur  surface  est  brune,  lisse,  luisante,  mar- 
quée de  &  c^les  longitudinales,obtuses,feu 
saillantes,  entre  chacune  desquelles  00  en 
remarque  une  autre  encore  moins  élevée^ 
lorsque  ces  fruits  sont  coupés  tranSTersale* 
ment,  on  voit  qu^ils  sont  composés  dHme 
partie  charnue,  de  deux  lignes  environ 
dVpaisscur,  brunâtre,  et  comme  marbréf. 
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croquante  et  acide  ,  d*aii  noyau  allongé 
marqua  de  du  côtes  longitudinales,  dont 
cinq  plus  saillantes.  Ce  noyau,  dont  Vé^ 
paisseur  est  d*enTiron  5  lignes,  renferme 
dans  sa  carit^  centrale ,.  qui  n*a  pas  plus 
d*une  ligne  à  une  ligne  et  demie  de  dia- 
mètre, un  embryon  dont  les  cotylédons 
sont  minces  et  roules  plusieurs  fois' sur 
CQ^t-mémes  ;  ces  fruits  sont  bien  certaine- 
ment ceux  du  temùnalia  chebulade  Roxb., 
ou  myrobolanus  chebula,  Gaertn.,  ainsi 
qu^on  le  prétend  dans  le  nouveau  codex. 
Le  caractère  de  Tembry  on,  roulé  sur  lui- 
même  ,  ne  permet  pas  de  confondre  le 
genre  temùnalia  arec  hibalanUe. 

«  1.  MyroboUms  cUrint  :  ils  sont'  moitié 
moins  gros  que  les  précédents  dans  toutes 
leurs  parties  \  rarement  piriformes  ;  leur 
face  externe  est  également  lisse  et  marquée 
de  cinq  côtes  peu  saillantes  j  leur  couleur 
Tarie  du  jaune  au  brun ,  leur  partie  char- 
nue est  sécbe,  jaunâtre,  astringente,  et  leur 
organisation  intérieure  est  absolument 
la  même  que  dans  Tespéce  préc^ente. 
Ces  fruits  ne  nous  paraissent  être  qu^une 
simple  Tariété  des  myrobolans  chébules; 
néanmoins  on  en  fait  une  espèce  distincte 
Spus  le  nom  de  Urminalia  citiifuu  Nous 
ferons  remarquer  ici  que  le  fruit  figuré 
parGaertner,  sous  le  nom  âenyrrobolannê 
ciirina,  n^est  pas  le  Téritable  myrobolan 
citrin  du  commerce;  c^est  une  variété 
que  nous  avon%^ouYent  trouvée  mélangée 
avec  les  chébuUs, 

«3.  Myrobolans  indiens.  Ils  ont  une 
forme  inréguliére,  allongée,  souvent  pin- 
ferme,  ou  terminée  en  pointe  à  %es  deux 
extrémités  ;  leur  longueur  est  de  4  à  8  li- 
gnes, leur  couleur  noirâtre;  ils  sont  gé- 
néralement ridés  longitudinalement;  leur 
cassure  est  ^pirâtre,  compacte,  n^oflrant 
qu^une  simple  ébauche  de  noyau  sans 
amande.  La  saveur  des  myrobolans  indi- 
ques ou  indiens  est  encore  plus  astrin- 
gente que  celle  des  d^x  précédents.  Ils 
nous  paraissent  être  les  fruits  du  termina' 
lia  chebuloy  cueillis  longtemps  avant  leur 
maUirité. 

<f  4.  dfyroboians  bellirics»  Ils  sont  de  la 
gsosseuf  d'une  petite  noix  ovoïde,  arron- 
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dis,  ou  quelquefois  tout  k  fait  globuleux, 
rarement  ofirant  cinq  côtes  à  peine  mar- 
quées; leur  surface  est  brunâtre,  terne 
et  comme  terreuse;  leur  chair  est  moins 
épaisse,  d^une  saveur  astringente ,  et  un 
peu  aromatique;  le  noyau  est  plus  gros  el 
son  amande  plus  volumineuse  que  dans 
les  espèces  précédentes;  ils  sont  produits 
par  le  n^robolanus  bellirica  de  Gaertner. 

«  6.  Enfin  les  myrobolans  emblics  son( 
déprimés  au  centre,  de  la  grosseur  d'une 
alizé,  offrant  six  côtes  très-obtuses,  sé^ta  • 
rées  par  des  sillons  profonds,  d'une  cou- 
leur noirâtre;  ils  se  composent  d^une  par- 
tie extérieure  charnue,  épaisse  d^au  moins 
2  lignes,  se  séparant  en  six  valves  et  d*oQ 
noyau  ou  coque,  paiement  à  six  côtes,  et 
s'ouvrant  en  six  parties.  La  chair  de  ces 
myrobolans  est  très-astringente,  sans 
âcreté,  circonstance  assez  rare  dans  une 
enphorbiacée .  En  effet,  ce  sont  les  fruits 
du  phjrllanthus  emblica,  L.  ou  emblica 
officinalis  de  Gaertner.  » 

«  Les  cinq  sortes  de  myrobolans  que 
nous  venons  de  décrire,  »  dit  encore 
M.  Achille  Richard,  «  sont  toutes  origi- 
naires de  rinde,  ce  sont  les  médecins 
arabes  qui  en  ont  introduit  Pusage  dans 
la  thérapeutique.  Ils  ont  tous  une  saveur 
astringente  plus  ou  moins  marquée,  et  au- 
trefois on  les  employait  comme  purga- 
tif doux  ;  mais,  quelle  que  soit  la  répu- 
tation dont  ils  aient  joui,  les  médecins 
modernes  en  ont  entièrement  abandonné 
Tusage;  on  voit  cependant  encore  leur 
noip.  6gurer  dans  quelques  préparations 
phapmapeutiques  et  particulièrement  le 
sirop  magistral  astringent,» 

Dans  Fusago  médical,  les  myrobolans 
étaient,  comme  on  Ta v.u,  employés,  prin- 
cipalement comme  purgatifs;  mais  toutes, 
leurs  parties  ne  jouissaient  pas. de  cette 
propriété  au  même  degré ,  I9.  pulpe  seulç 
était  administrée ,  ou  entrait,  dans  des 
préparations  appropriées;  les,  noyaux^ 
étaient  Mjetés  comme  inutiles. 

Nous  n^ayons  rien  à  ajouter  à  cette  sa- 
vante dissertation,  car  Texamen  chimique 
de  ces  fruits  est  encore  à  faire  ;  on  sait 
seulement  <iu'ilsGon|iennent  du  tannin  et 
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de  racidegalliqae,ct'80iit  cona^qneimneiit 
propres  aa  tannage,  surtout  lorsqa^Is 
liront  pas  atteint  leur  matimaro  de  ma- 
turité. 

Les  m jrobolans  étaient ,  comme  on  l'a 
"vu^employés  autrefois  dansFusage  médical 
et. principalement  comme  purgatifs  ;  mais 
toutes  leurs  parties  ne  jouissaient  pas  au 
même  degrç  de  cette  propriété;  la  pulpe 
était  ^administrée  seule  ,  ou  on  la  faisait 
entrer  dans  des  préparations  appropriées; 
les  nojaiix  étaient  rejetés  comme  inu- 
Ules. 

MTROBOLAN  BATARD,  fruit  de 
Vhernandia  sonora^  L.;  famille  des 
MyrisUceeSy  J. 

Il  sVfTre  sous  la  forme  d^une  ppix  oyaTe, 
marquée  de  huit  côtes  longitudinales, 
renfermant  un  noyau  globuleux  monos- 
perme. Cette  noix  a  pour  enveloppe  un 
alliée  porsistant,  ]isse,)aunâtre,  et  percé 
à*mï  petit  trou  au  sommet.  Lorsque  Tcir 
est  agité,  il  pénétre  par  cette  ouverture, 
et  produit  un  sifllemeAt  sipgMlier  qui 
retentit  au  loin  ;  c^est  ce  bruit  qui  a  fait 
donnçf  à  Kespccç  le  nom  de  sonora. 

Limande  est  huileuse,  dcre  et  pui^a- 
tivc];  il  suffit  de  la  broyer  soit  sur  une 
pierre, soit  avec  de  Feau,  au  moyen  d''un 
mortier,  pour  obtçnîr  inimédijitement 
une  émuUion  purgative. 

Le  calice,  qui  est  persistant  et  qui  forme 
le  péricarpe,  a  une  odeur  agréable  ;  on  le 
f^it  entrer  dans  la  composition  de  cer- 
taines liqueurs  de  table. 

Il  existe  une  autre  variété  de  ce  fruit 
fournie  ppr  Themandie  ovigére.  L^a- 
mande  jouit  de  propriétés  analogues  et 
çst  employée  aux  mêmes  usages. 

FENUGREC,  fruit  de  la  trigoneïle, 
trif^neUa  fanum  grœcum^  L.;  fa- 
mille des  Légumineuses,  J* 

Ce  fmit  s^offre  aous  la  forme  d'une 
gousse  longue,  arquée  et  un  peu  dépri- 
mée. Cette  gousse  ae  termine  en  pointe; 


elle  renferme  plusieui^  petite^  graine» 
cylindriques  ou  rhomboîdales ,  glabres, 
tronquées*  des  deux  bont^,  de  couleur 
jaunâtre,  demi-transparentes,  d^nne  odeur 
assez  forte;  le  parenchyme  qui  les  compose 
et  qui  forme  la  presque  totalité  de  leur 
substance  est  grst,  amylacé  et  mucibgi^ 
neux  ;  elles  entrent  dans  la  composillon 
de  Tongtient  d^althéa  et  de  lllotle  de 
mucilage;  réduites  en  farine,  elles  étaient 
employées  autrefofa  comme  émolGentet, 
'mais  leur  usage  dans  la  médecine  bamainc 
est  tombé  eu  désuétude;  on  ne  les  emploie 
plus  gttère  que  dans  la  mcdertn#  sMérir- 
naire. 

On  cuhirela  trigoneïle  dans  laTouraine 
et  â  A  ubervi]liers,pré8  Paris.  Ce  légaroe  est 
cependant  loin  d^étre,  en  Europe,  en  aussi 
grande  faveur  qu^en  Bgypte,  où  on  le 
connaît  sous  le  nom  à'heibé,Les  habitants 
de  ce  pays,  dit  M.  Fée,  exprnoent,  co 
s'abordant^  le  voeu  suivant  :  «  Puissier- 
Tous  fouler  aux  pieds  la  terre  où  cvoll 
llielbé!» 

Examen  chimique,  M.  Bossov ,  de 
Mantes,  qui  a  analysé  ta  gruine  de  fenu- 
grec.  Ta  trouvée  composée  des  princii>es 
suivants  :  ■•  une  huile  fixe  d*une  saveur 
acre  ;  ^  a»  une  huile  vohtile  ;  —  S*  une 
matière  amére  nauséabonde  particuliers 
aux  légumineuses;  —  4<^  nn  principe  co- 
lorant jaune,  susceptible  d«t  se  fixer  sur 
le  coton  et  la  laine. 

GOUSSE  DE  SÉNÉ^  vuIgaiDeiiieot 
follicules,  fruit  du  cassia  ianeeo^ 
lata^  L.  ;  famille  des  Légumi- 
neuses, J. 

C^est  un  légume  ou  gousse ,  long, 
de  17  millimètres  sur  9  a  i4  de  large, 
partagé  par  des  cloisons  transversales  et 
renfsrmant  des  semenoes,  an  nombre  de 
6  â  7,  arrondies,  solitaires  dans  chaqw 
loge,  attachées  â  la  soture  sopériecim  de 
la  gousse,  que  Ton  nomme  rulgairemenl 
follicule. 

On  en  distingue  plusieurs  espèces  four- 
nies par  divers  castia,  msis  comme  eMes 
sont  assez  rares,  on  les  réunit  pour  la 
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livrer  aa  commerce  ;  elles  sont  au  nombre 
de  trois. 

lo  Va  follicule  âe  la  pallie  oa  d'Alexan- 
drie. C'est  la  plas  estimée,  elle  a  une 
forme  obloDgue.  Sa  lobgueur  est  d'en- 
TÎron  un  pouce,  sa  couleur  est  rert-bou- 
teille  ;  les  graines  qn''ene  renferme  ne 
sont  que  x>en  ou  point  saillantes;  elles 
n^ont  point  d''odeur  et  donnent  à  Teau 
une  teinte  presque  noire. 

»•  l.a  follicule  de  Tripoli.  Elle  est  plus 
|>etîte,  plus  mince,  d'une  couleur  yert 
pftle;  les  graines  qu'elle  renferme  sont 
plus  saillantes  et  ne  donnent  presque 
point  de  teinture  à  Teau. 

Ces  deux  prémices  ei^péces  sont  les 
fruits  du  cassia  lanceolata ,  mais  l'une 
GultiT^e  et  l'autre  sauragc. 

Les  follicules  d'Alcp,  de  Snjrme  ou 
d'Alger,  sont  fournies  parle  cassia senna, 
ooltirë  asset  abondanmcnt  sur  les  côtes 
de  Barbarie.  Elles  se  distinguent  des 
autres  espèoea  en  ce  qu'eHeesont  arqsi^es, 
ou  en  foroie  d'oreille,  d'une  couleur 
Tert  bleuAtre.  Les  semences  qu'elles  ren* 
ferment  sont  très-saillaiites,  et  donnent  â 
Teaa  une  teinture  très- faible  ;  elles  doi- 
Tent  ^consëqnemment  être  rejettes  de 
l'usage  m^ical. 

Examen  chimique,  lien  qneles  foUi* 
.-éules  soient  emploji^esde  temps  immë^ 
norial,  en  médecine,  cependant  les  tra- 
Taux  chimiques  auxquels  ces  fruits  ont 
donne  lieu  sont  fort  peu  nombreux .  On 
n'en  connaît  qu'une  analjrse,  et  oa  la  doit 
à  BIM .  Lassaigne  et  FeneuiUe  :  ces  obi- 
raistes  ont  vu  que  la  follicule  delà  pallbe 
était  composa  :  d'un  corps  purgatif 
jouissant  de  toutes  les  propriët^s  de  la 
catbartine  ;  —  d'une  mutière  colorante  ; 
^«-  d'albunûoe  en  petites  proportionsi^  — 
de  muqueux  ;—  d'huile  grasse  ;  —  d^l^iile 
Tolatile  ;  —  d'acide  malique  ;  —  de  ma- 
late  de  potasse  et  de  chaux  ;  —  de  sels 
ininëraux  ;—  de  chlorure  de  potassium, — 
de  sulfates  de  potasse  et  de  chaux  ;  »-  de 
sous-phosphate  et  sous-carbonate  de  la 
qiémc  base;  — de  hilice  el  de  ligneux. 


BAGUENAUDE,  fruit  du  bague- 
nftudier,  colutea  arborescenSf  L.; 
familk  des  Légumineuses,  J* 

Ost  une  gousse  Wsiculeuse  très  ren- 
flée, de  forme  un  peu  allong«$e,  diaphane, 
surtout  lorsqu'elle  est  sèche  ;  composée 
de  deux  sutures,  l'une  supe'rienre,l'ffutre 
inférieure,  renfermant  des  semences  en 
assez  grand  nombre  ;  celles-ci  sont  uni- 
formes, attachées,  comme  dans  toutes  les 
l^umineuses,  à  la  suture  sui>érieure. 
Ces  gousses  sont  employées  dans  quelques 
pays  ,  et  particulièrement  en  Italie  et  en 
Espagne;  on  les  mange  â  l'instar  des  petits 
pois,  et  on  les  donne  en  nourriture  aux 
brebis  ;  dles  passent  pour  améliorer  leur 
lait.  Les  semences  forment  pour  les  to* 
lailles  une  nourriture  hibernale  assex 
précieuse. 

M.  Bérard,  de  Honfi>e1lier,  dans  un 
mémoire  sur  Tinfluence des  fruits  sur  l'air, 
a^oonOtmé,  par  l'expérience,  le  fait  de 
l'existence  de  l'air  atmosphérique  dans  tes 
gousses  du  baguenaudier.  Il  introduisît, 
à  cet  effet,  dans  une  petite  cloche  remplie 
d'air  une  petite  branche  de  baguenaudier, 
à  laquelle  étaient  encore  fixées  deux 
gousses;  il  rcnversala  cloche  sur  le  mer- 
cure ;  au  bout  de  trois  jours,  le  volume 
de  l'air  renfermé  dans  la  cloche  parut  un 
peu  augmenté;  il  retira  les  gousses,  sous 
le  mercure,  et  les  y  tint  plongées  ;  elles 
étaient  bien  entières  et  bien  gonflées; 
Pair  contenu  dans  l'intérieur  de  b  gous9e 
et  dans  celui  de  la  cloche,  analysé  sépir- 
rément,  fournit  les  résultats  suivants  : 

AirdeUdocho,    «ir  de  la  gowM. 

Acide  carbonique,  as,s  >i>  7 

Oxygène,  o,io  o,  i 

Arote,  77,70  78,  o 


100,00  100,0 

Il  résulte  de  cette  expérience  que  la 
membrane  qui  forme  la  gousse  est  per- 
méable à  l'air  :  on  peut,  en  effet,  en  com- 
primant légèrement  ce  fruit,  l'en  faire 
sortir  sans  op^ref  de  déchirement.  Celle 
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permëabilitc  ne  sMtend  cependant  pas 
jusqu^à  laisser  passer  Teau  ni  le  mercure. 

ACACIE  ODORANTE  ,  fruit  du 
mimosa farnesiana^  L.  ;  famille  des 
Légumineuses,  J^ 

Ce  fruit  6*ofiVe  sons  la  forme  d^une 
goosse  ou  sitique,  courte,  ronde,  articu- 
lée, pourrue  intérieurement  de  loges 
transYersales,  et  renfermant  dans  une 
pulpe  visqueuse  plusieurs  semences 
oblongues  et  noirâtres. 

On  retire  de  ces  gousses,  lorsqu'elles 
sont  yertes,  un  suc  astringent,  qui,  réduit 
tn  consistance  d^extrait,  est  employé  arec 
«accès  coptre  les  diarrhées  et  autres  flux 
ou  mnqueuJL  ou  sanguins.  Ce  suc,  traite' 
par  le  sulfate  de  fer ,  donne  un  précipité 
noir ,  qu*on  emploie  avec  succès  dans  la 
tenture. 

L'infusion  des  graines  est  employée  en 
Chine  comme  topique ,  dans  les  ophthal- 
mies  et  les  aflections  hémorroïdales  ;  elle 
sert  aussi  à  teindre  les  cheveux  en  un 
beau  noir  de  jais. 

Examen  chimique.  On  doit  à  M.  Ricord 
Blai^iana  Tanalyse  suivante  des  gousses 
de  Facacie  odorante; neuf  gousses,  pesant 
4tnfemble  676  grains,  ont  donné:  fécule 
amylacée  8  grains,  —  tannin  100  grains, 
—  acide  gallique  et  extractif  5o  grains^  — 
muqueux  3o  grains ,  —  chlorophylle  et 
liuile  soluhle  dans  Talcool  4  grains, —  sar- 
4>ocolle  10  grains,— cerinc  mêlée  d*huile 
Aromatique  et  de  chlorophyUe  4  grains,— 
^res  ligneuses  100  grains^  —  eau  évapo- 
rée dans  les  opérations,  autres  principes 
volatils ,  ainsi  que  la  perte  de  diverses 
portions  employées  pour  Fessai  des  réac- 
tifs, 970  grains,—  total  676. 

CASSIA  OU  balibabolah,  fruit  du 
cassia  sophora^  L.  ;  famille  des 
Lumineuses,  J. 

11  s'o0're  sous  la  forme  d^une  gousse  de 
)a*grosseur  et  de  la  lon^cur   du  petil 


doigt,  de  couleur  bruue,  de  forme  cylis* 
drique,  renfermant  des  graines  brunâtres. 

Ces  gousses  contiennent  du  tannin  et 
de  Tacide  gallique  en  si  grande  pnq^or> 
tion,  qu*on  les  importo  maintenant  en 
France  pour  remplacer  la  noix  de  galle 
dans  plusieurs  de  ses  emplois  industriels 
et  notamment  la  teinture  en  noir  ;  leur 
décoction  précipite,  en  effet,  en  une  belle 
couleur  de  jais  les  solutions  de  fer. 

Ce  fruit  contient,  à  Tétat  frais,  nn  mu- 
cilage ou  gélatine,  iellementadhésif,  qa^oo 
Femploie  avec  aiw^cés  pour  réunir  les 
pièces  de  porcelaine  brisées. 

ACACIE  AFEUIIXES  ÉTROITES, 
fruit  du  mimosa  UnuifoUa^  L.; 
famille  des  Légumineuses»  J. 

C^est  une  gonsM  on  siliqueUingae  d^en- 
viron  t6  i  19  cent.,  large  de  9  à  ii  milL, 
de  couleur  brune,  partagée  par  des  «doî- 
tons  transversales  'et  renfermant  des  so^ 
mencet  ovales ,  ooAorées  de  jauBe  exté- 
rieurenent,  broK  noirâtre  à  l^tériem\ 

La  déooction  de  ces  gousses  ayant  la 
prc^riété  de  faire  passer  an  noir  les  dis  • 
solutions  salines  de  fer,  on  doit  en  oon- 
dure  qu^eUes  coatîenBent»  comme  celles 
qui  précèdent  une  grande  quantité  de 
tannin  et  d'acide  gaHique.  On  emploie  la 
décoction,  00  simplement  le  asiiceratiaB 
de  ces  geasses  en  lotion  ou  en  injection, 
pour  arr^er  ccrti^D^  flux  sani^niiia.  ou 
hémomgiquesi». 

ACACIE  A  GRANDES  GOUSSES, 
châtaigne  de  mer,  fruit  du  mi- 
mosa scandens,  L.;  famUle  dea 
Légumineuses,  J. 

Ce  légume  ou  gousse  atteint  jusqu^à 
1  mètre  de  long  sur  San  cent,  de  large, 
aplati,  reoflé  cependant  dans  certaines 
parties  qui  décèlent  la  présence  des  se- 
mences, d''unc  contextui-e  coriace  et  en- 
touré d^un  cordon  ligneux ,  qui,  naissant 
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du  pcdionoulc ,  m  sqpare  en  deux  parties 
•t  borde  la  gousse  dans  teute  son  étendue: 
ces  fruits  ou  gousses  renferment  chacun 
sept  à  neuf  semences,  brges  de  2  pouces, 
no  peu  aplaties  sur  les  côtés,  arrondies  en 
rein  on  en  coeur,  d^où  leur  vient  le  nom 
de  cœur  de  saint  Thomas  ;  ^lles  doivent 
celui  de chduùgne  de  merk leur  couleur 
rouge  brun,  qui  rappelle  celle  de  ce  fruit. 
Les  semences  servent  de  nourriture  à 
beaucoup  de  peuplades  indiennes  et  aux 
natureb  des  Antilles.  Les  bestiaux  et 
principalement  les  bœufs  en  sont  très- 
friands;  c^est  sans  doute  à  oètte  circons- 
tance que  la  plante  qui  les  fournit  doit  le 
nom  de  liane  à  bœuf. 

«  Les  indigènes,»  d)t  M.  Desoourtik 
(Flore  des  Antilles),  a  appellent  ees  fruits 
châtaignes  de  mer,  parce  qu*au  milieu  des 
ouragans  ils  sont  transport!^  par  des 
aralancbes  ou  par  des  torrents,  qui  des- 
cendent des  montatgnet ,  se  méknt  ftu« 
eaux  des  riyières,  en  garnissent  les  rires, 
puis,  à  la  premif  re  crue,  sont  charries  vers 
la  ffiKSr.  Us  rident  les  graines,  quHls  «pi^ 
lent  cacones,  et  ^près  en  aroir  cnletë  l'a* 
mande,  ils  en  font  des  bourses  à  escalins, 
en  adaptant  â  Toufrerture  du  baot  un 
Vueré  de  bois  d^acajou^  ou  de  citronnier, 
qui  ferme  Teptrée  ^u  mojen  d*uoe  cou- 
Hsse.  I.es  amandes,  quoique  amères,  sont 
néantMAns  on  |net»  aMes  agn^able  lors-v 
qu'on  les  fait'  cuire  dans  Tcau.  » 

Examen  chimique»  On  doit  à  H.  fionas- 
tre  Fanalyte  luivMte  de  la  châtaigne  de 
iner  :  elle  contient  de  Falbumine  en  fro- 
^rtion  considérable ,  —  de  la  fécule,  •«- 
de  la  glaïadine,—  une  gomme  adde,  — 
une  résine  Acre  très^bl^nobe  ,  •—  une 
huile  grasie  incolore,  •«>  une  matière  ex* 
tractive,  «^  des  traces  diacide  gallique,— 
un  peu  de  sucre,  —  de  la  fibre  blanohe. 

La  grande  qui^ntité  d^albumine  ^^e 
contient  cette  graine  la  rend  très-propre 
à  neutraliser  l*action  de  certains  poisons, 
Aussi  jouit-elle  d^une  grande  réputation 
tous  ce  rapport  f 
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MESUA,  fruit  du  mesua  ferrea,  L.; 
foonille  des  Guttifères,  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  noix  té- 
tragone  et  conique  ;  le  péricarpe  ou  brou 
est  coriace  et  fongueux,  il  s'ouvre,  comme 
la  châtaigne,  en  plusieurs  lobes  ,  et  oflVe 
trois  â  quatre  graines  dont  la  substance 
parenchjmateuse  est  féculente  et  amyla- 
céej  ces  graines  ou ,  mieux,  ces  amandes 
sont  comestibles  ;  le  brou  laisse  exsuder, 
avant  la  maturité  du  fruit,  un  suc  lactes- 
cent et  résineux,  d'une  saveur  acre. 

La  rareté  de  ce  fruit  en  Europe  n'a  i>as 
permis  d*en  examiner  la  comiH>sition  obi* 
mique;  son  bois  est  plus  commun  et 
connu  sous  le  nom  de  bois  de  fer, 

CYTISE  DES  ALPES,  (aux  éhémat, 
fruit  du  eytims  lahurmim^  L.;  ùh 
mille  des  LégumiueuseSy  J. 

Cest  une  gousse  longue  d'un  pouce  e| 
demi  A  %  pôucee ,  sur  a  A  3  lignes  de  lon-s 
gueur;  les  sutures  sont  ornées  de  lignes  on 
bourrelets  saillants  qui  entonrent  com- 
plètement ce  l^ume;  les  semences  ou 
graines  sont  réniformes,  de  coolenr 
noire  extérieurement  et  jaune  verdttro 
en  dedans. 

Ces  semences  paraissent  jouir  despro-t 
priétés  vomitives  et  calhartiqnes  A  un 
assez  haut  degré.  Le  fait  suivant,  rap- 
porté par  M.  Gadet,  Bulletin  de  pharma^ 
de,  1. 1*',  milite  puissamment  en  faveur 
de  cette  ojnnion,  que  l'analyse  confirme 
d'ailleurs  d'une  manière  péremptoire. 
K  MM.  Tollard,  pépiniéristes,  dînaient  im 
jour  chez  madame  YUmorin  leur  parente; 
c'était  l'époque  oà  finit  la  floraison  du 
faux  ébénieri  l'un  d'eux  proposa  d'essayer 
si  les  jeunes  gousses  de  cet  arbre  ne  se- 
raient pas  un  aliment  agréable.  On  en  ac- 
commoda comme  des  haricots  verts  ;  tous 
les  convives  en  gouttèrent  fort  peu,  parce 
qub  la  saveur  ne  parut  agréable  A  per* 
sonne  ;  mais,  une  heure  environ  après, 
tous  ceux  qui  en  avaient  mangé  furent 
pris  de  vomissements  ou  furent  abondem- 
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meot  purgea.  »  Nous  ayons  cru  utile  de 
rapporter  ce  fait  pour  éloigner  Pidi^e  de 
tenter  de  nouTeaux  essais  qui  pour- 
raient avoir  des  re'sultats  plus  fâcheux. 

Examen  chimique.  Les  gousses  du  c/- 
tisus  laburnum  fournissent  à  Tanalyse, 
suirant  MM.  CheTallier  et  Lassaigne,  une 
matière  grasse  de  couleur  blanc  verdâtre, 
—  de  Talbumine,  —  une  matière  Tomi- 
tire,  soluble  dans  Peau  et  dans  Talcool, 
d^une  saveur  désagréable  (cjriisine)^  —  de 
la  matière  verte  ,  —des  acides  malique  et 
phosphoriquCy^ —  des  malates  de  potasse  et 
de  chaux,  —  de  la  silice  en  petite  quan* 
tité. 

La  cjrtisine  est  incristallisable  $  d^un 
jaune  brunâtre,  dWe  saveur  amère  nau- 
séeuse, elle  est  émétique  et  purgative,  à  la 
dose  de  deux  ou  trois  grains  ;  elle  déter^ 
miserait  vndsemblablemeiit  des  accidents 
graves,  si  Ton  parvenait  à  l^obtenir  plus 
pure. 

LUiAS,  fruit  du  syriuga  vulgarùs, 
L.  ;  famille  des  Jasminées^  J. 

Ce  fruit  s'^offre  en  grappes  droites,  ré- 
sistantes, formées  de  capsules  quirenfer- 
ment  des  graines  ou  semences  plates^ 
lisses,  d'abord  de  couleur  verte,  puis  bru- 
nâtre; la  saveur  des  amandes  qu'elles  con- 
tiennent est  amère,  astringente  et  acre  ; 
aussi  ce  fruit  oflHrait-il  fort  peu  d'intérêt, 
si  un  médecin  distingué ,  M.  Cruveilhier, 
n'aTait  eu  l'idée  de  mettre  a  profit  la  réu- 
nion des  deux  premières  propriétés  dans  la 
même  substance,  pour  combattre  les  fiè- 
vres intermittentes  ;  il  administre  cette 
sorte  de  succédané  du  quinquina  sous 
forme  d'extrait  aqueux,  à  la  dose  d'un 
scrupule  à  un  gros  par  jour,  soit  en  pi- 
lules, soit  dissous  dans  un  vin  généreux. 

Frappés  également  de  l'amerjtume  ex- 
cessivedcs  semences  dulilas,  MM.  Aobinet 
et  Petroz  ont  paiement  pensé  qu'elles 
devaient  jouir  d^une  certaine  énergie  et 
trouver  des  applications  utiles ,  aussi  se 
sont-ils  occupés  de  son  analyse. 

Examen  chimique.  Ces  savants  ont  vu 
quelles  contenaient  une  matière  amère 


dont  le  caractère  est  de  co'orer  en  vert  le 
proto-sulfate  de  fer;  en  outre,  une  sub- 
stance particulière  qui,  par  ses  propriétés, 
se  rapproche  de  la  bassorine  et  de  l'adra- 
ganthine,  mais  qui  cependant  ne  peut 
être  confondue  avec  elles.  Ces  sahstaocet 
ne  sont  pas  les  seules  que  MM.  Eobiaet 
et  Petroz  aient  rencontrées  dans  le  fhnl 
du  lilas,  mais  ce  sont  celles  seulement 
qui  leur  ont  offert  des  caractères  parti- 
culiers. Us  ont,  comme  dans  toutes  les 
analyses  du  même  genre,  trouvé  de  la 
résine ,  —  du  sucre,  -r  de  la  gélatine,  — 
des  acides  libres  et  combinés. 

Si  l'analyse  de  œ  fruit  offre  assez  peu 
d'intérêt  sous  le  rapport  des-  priecipes 
qu'il  contient,  il  n'en  est  pas  de  même 
des  procédés  qui 'ont  été  mis  en  pratique 
pour  l'opérer;  ces  jeunes  chimistes  ont,  en 
effet,  vu  :  io^que  l'acide  carbonique  peut 
être  employé  utilement  dans  les  analyses 
végétales,  pour  séparer  des  substances 
qui  forment  des  composés  insolubles  avec 
l'oxyde  de  plomb  et  les  terres  alcalines  ; 
ao  qu'on  peut  aussi  retirer  de  grands 
avantages  de  l'emploi  de  l'éther  acétique, 
qui  dissout  certaines  substances  i  l'exda^ 
sion  de  plosieuss-  autres.. 

AZÉDARAG  ou  lilas  des  Antilles, 
fruit  du  meUa  Medarac^  JL;  far- 
mille  des  MéliacéeS)  J. 

Il  s'offre  sous  la  forme  d'un  drupe 
ovale,  du  volume  d'une  petite  olive, 
d'abord  vert,  puis  vert  jaunâtre  lors  de 
ht  maturité;  il  renferme  tin  noyau  â 
cinq  loges,  contenant  chacune  une  graine; 
la  pulpe,  d'abord  douceâtre,  laisse  bientôt 
dans  la  bouche  un  sentiment  d'amer- 
tume «t  d'âéreté. 

Les  auteurs  ne  sont  pas  d'accord  sur 
les  propriétés  de  ce  fruit  :  les  uns,  et  parmi 
eux  MM.  Lamarck  et  Desoourtilz, lut-al- 
tribuont  des  propriétés  délétères;d^utret, 
et  notamment  M.  Eicord3ladiana,  te  regar- 
dent comme  inerte  ou  à  peu  près. Ce  der- 
nier rapporte,  à  l'appui  de  son  opinion, 
un  grand  nombre  de  faits  qui  tendent  a 
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prouTcr  qiril  nVst  pas,  comme  on  TaTait 
supposas,  plus  T^nëneuz  soas  la  zone  tor- 
ride  que  sous  un  ciel  plus  tempërë  ; 
toutcfob  Tauthenticitë  que  paratt  ayoir  le 
fait  suîraut,  rapporte'  par  M.  Richard 
(  Dictiwinaire  cicissique  d'histoire  natu- 
relle) ,  doit  tenir  en  garde  contre  son 
dcliun.  «Il  existe,»  dit  ce  savant,  «  dans  la 
TÎUe  de  Santa  Maria  del  Puerto,  Tis-à-yis 
de  CadÎY,  une  fontaine  dont  Fean,  con- 
tenue d^ns  d*assez  grandes  auges  de 
pierre,  qu^on  avait  soin  de  laisser  toujours 
remplies,  derint  sensiblement  malsaine, 
durant  le  séjour  que  fit  Farmée  française 
en  Andalousie,  pendant  la  guerre  de  1S08 
a  i8i3;  ces  troupes  conqu^ntes,  qni 
eml>ellissaient  len  lieux  mêmes  où  elles 
ne  comptaient  pas  s*ëtablir,  avaient  plante' 
les  environs  de  la  fontaine  de  Santa  Blaria 
d^azëdaracs  assez  grands,  destines  i  lui 
donner  de  Tombrage  et  â  parfumer  ses 
environs.  Un  apothicaire  du  pays,  fort 
instruit  et  fort  habile  botaniste,  don 
F.  Guttierez,  attribua  la  roauTaîse  qualité 
de  Teau  aux,  fruits  du  meîia  qui  tom- 
baient abondamment  dans  les  auges,  et 
conseilla  d'arracher  les  arbres  qui  les 
prodttisaienrt,  ce  qui  arriva  prëoiséntent 
4  r^que  de  Tëvacuation  et  TAiYda- 
lousie  par  les  Français.  La  suppression 
des  azédaracs  rendit  i  Teau  toole  sa 
pureté;  et  ie  clergé,  profitant  de  la  cir- 
xïonstance,  en  venant  exorciser  la  fontaine 
en  graudepompe,  proclama  cet  événement 
comme  un  miracle  qui  signalait  la  déli- 
vrance de  l'Espagne.  » 

L'huile  eitraite  des  fruits  de  Tazéda- 
ràc  était  employée  autrefois  dans  Tin 
d«ustan  contre  les  affections  rhumatis- 
males; maintenant  ses  plus  importants 
usages  sont  pour réclairage  et  la  peinture. 
i.es  noyaux  sont  soigneusement  réservés 
poar  fiire  des  'cbapelet«. 

Examen  chimique, — Il  résulte  de  l'ana- 
lyse de  ce  fruit,  par  M.  Ricord  Madiana , 
qu'il  est  composé  d'eau,  -^  de  chloronite, 
—  de  résine,  —  d'une  sorte  de  sarcocolle, 
— <de  ronquenx,  —  de  gomme,  —  de  fé- 
cule amylacée,  —  d'huile  grasse,  —  de  li- 
gneux et  d'acide  acétique. 


MANGE  ou  MANGLE,  fruit  du 
nuiDglîer  ou  palétuvier  diandelle, 
mungkun  eandelarlum  ,  L.,  yel 
rhizophora;  famille  des  Gaprifo- 
liacées. 

Ce  singulier  fruit  est  formé  d'une  cap- 
sule ou  gousse  cylindrique,  oblongue, 
semblable  à  une  chandelle  à  baguette, 
unfloculaire  et  monosperme.  Son  récep- 
tacle est  charnu  et  contourné  en  spirale. 

On  se  doit  pas  attendre,  pour  cueillir 
cette  gousse,  qu^elle  ait  atteint  son  maxi- 
mum de  maturité  ;  car  non-seulement  elle 
serait  peu  agréable  â  manger,  mais  on 
s'exposerait  h  ne  trouver  que  les  valves, 
attendu  qu'elle  sèche  promptement  et 
disperse  ses  graines  par  la  plus  légère 
agitation  de  l'air;  la  pulpe  qui  les  envi- 
ronne, d''abord  douceâtre,  devient  acre  et 
amère  ;  elle  contient  beaucoup  de  tannin  : 
aussi  le  fruit ,  de  même  que  Fécorce  de 
rarl>re,e8t-îlsouventemployépour  tanner. 

La  graine  germe  avec  une  extrême  fa- 
cilité, et  tellement  que  cette  opération 
s'effectue  dans  le  péricarpe  même  et  lors- 
que le  fruit  est  encore  suspendu  à  l'arbre. 

ff  Le  manglier,  m  dit  Fauteur  des  Com- 
mentaires sur  la  matière  médicale  de 
Pline,  R  crott  sur  toute  la  côte  de  l'Inde, 
depuis  ^iam  jusqu'^â  l'entrée  du  golfe  Pèr- 
sique  ;  il  se  plaît  4an6  les  terrain»  inon  • 
dés  par  lea  maràb  :  ses  rameaux  forment 
de  longs  jets j  ils  pendent  jusqu'à  terre  et 
s*y  fixent  pour  former  de  nouveaux 
troncs,  qui,  continuant  â  se  multiplier  de 
la  même  manière,  s'avancent  dans  l'eau 
et  y  forment  des  espèces  de  pilotis  na- 
turels. » 

GOURBARIL,  fruit  de  Thymenéa 
courbarily  hjrmenœa  courbarilt  L.  j 
famille    des    Légumineuses ,  J. 

C'est  une  gousse  longue  de  16  à  ss  cen- 
timètres ,  large  de  27  à  4o  millimètres, 
comprimée,obtu8e,  de  couleur  brun  rous- 
sâtre,  À  surface  chagrinée  et  d'ane  con- 
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texture  comce  ;  ^e  renferme  une  pulpe 
farineuse  amylacée,  au  milieu  de  laquelle 
sont  placées  qoatre  à  cinq  graines  de 
forme  «yoïde,  environnées  elks-mémes 
de  fibres  ligneuses. 

Ce  fruit  est  comestible  dans  Flnde;  on 
en  prépare,  en  outre,  parla  fermentation, 
une  sorte  de  bière  à  Tu  sage  des  nègres  ; 
mais  la  plante  qui  le  fournit  est  surtout 
intéressante  par  le  suc  résineux  aroma- 
tique qu'elle  laisse  suinter  et  qvii  ne  tarde 
pas,  par  suite  de  Piofluence  de  la  tempé> 
rature,  à  se  solidifier.  Il  est  connu  dan.s 
le  commerce  sous  le  nom  de  gomme  ani- 
mée ,  ou  mieux  résine  animée  ;  car  il  est 
presque  entièrement  soluble  dans  Palcool. 
Les  Indiens  mâchent  la  résine  animée  pour 
corriger  la  fétidité  habituelle  de  leur  ha- 
leine; elle  est  employée,  dans  TAménquc 
méridionale  et  aux  Antilles,  pour  l'éclai- 
rage; on  en  fabrique  des  torches  dont  la 
combustion  est  facile  et  prompte.  En  Eu* 
Xt>pe,  on  la  fait  entrer  dans  la  composi  • 
tion  des  remis  fins  ;  elle  forme ,  sous  ce 
rapport,  un  objet  de  commerce  assez  im*- 
|>ortant. 

Le  bois  de  courbaril  remplace  nkatnte- 
nant  Tac^jou  dans  beaucoup  de  cas;  on 
remploie  dans  Fébénisterie,  et  notamment 
{>our  la  fabrication  des  pianos. 

NOIX  BE  GOUROU,  cafê  du  soa- 
dan,  fruit  de  Vinga  biglobosoj  L.; 
fiunitte  des  L^gumiiieuseft,  J. 

Ce  friûi  est  f orné  de  trois  ou  cinq  loges 
ou  capsules  distinctes ,  pédicellées ,  com- 
primées, ligneuses,  s^oarrant  par  une  su- 
ture longitudinale  interne,  et  contepant 
une  ou  plusieurs  graines  du  volume  d^une 
châtaigne. 

La  saveur  du  gourou  est  ftpre,  un  peu 
«mère ,  elle  rappelle  celle  du  café  vert. 
Ce  fruit  «st  surtout  employé  comme  mas- 
ticatoire; il  parfume  la  bouche  et  masque 
ainsi  la  saveur  de  certaines  substances. 
Il  sert  aussi  de  condiment  à  certains  mets; 
4  cet  éflet,  on  lui  fait  éprouver  quelques 
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qu'on  le  torréfie  ou  brûle  à  U  minîène 
du  café;  on  le  concasse  ensuite  assez  fine- 
ment, puis  on  fait  macérer  cette  poudre 
grossière  dans  Tean  jusqu^à  ce  qull  se 
manifeste  une  sorte  de  putréfactiou  ;  ou 
décante  la  liqueur  dont  on  fait  usage 
comme  boisson  économique;  enfin  on 
forme  avec  le  marc  de  petits  gâteaux  d*nne 
odeur  assez  peu  agréable ,  mais  qui  ser- 
vent cependant  à  relever  la  saveur  fade 
de  certaines  préparations  alimentaires. 
La  noix  de  gourou,  originaire  de  TA- 
frique  centrale,  est  si  peu  commune, même 
dans  ce  pays,  et  si  estimée  néanmoins, 
qii''elle  sert  de  monnaie.  Elle  est  presque 
entièrement  réservée  pour  Tusage  des 
ckefs  de  tribus  et  des  prêtres,  qui  la  mâ- 
chent avant  leun  repas  pour  exciter  leur 
appétit  gastronomique  et,  comme  on  voit, 
fort  peu  économique. 

CALAMUS  SANÏÎ-DE.DRAGON, 
fruit  du  calamus  dpacOj  Wild.{  fa- 
mille des  Palmiers,  L 

Le  fruit  de  ce  calamus  «st  rond,  un  peu 
otvoide,  de  couleur  rouge  pourfive^  son 
TokNne  égale  celui  d^une  grosae  aveline  ; 
il  reoferitte ,  dans  sa  substance ,  on  suc 
réstneus  rouge  très-abondant. 

On  extnit  ce  suc  en  pnaiqnant  des  in- 
cisions à  la  surface  du  fmit,  et  Tex- 
posant  ensuite  à  nn  soleil  très^mrdent,  on 
même  i  Faction  d'une  chaleur  artificielle 
«siexbien  ménagée  pour  provoquer  Fexsn- 
da  tion  de  la  résine  balsamique  ronge,  con- 
aned^nsle  commerça  sous  le  nom  deMi^ 
de^mgùtt;  lorsqull  paraît  suffisamment 
épuisé  par  ce  moyen,  on  k  soumet  A  Fac- 
tion de  Faau  bouillante,  après  Favoir  préa- 
iaUement  cnneassé  pour  entraîner  leader- 
nieras  portions  de  résine  ;  on  fait  évaporer 
ensuite,et  on  fixele  résidu  sur  des  chaumes 
de  riz,  en  observant  de  les  placer  A  des  dis- 
tances déterminées,  de  manière  â  présen- 
ter des  chapelets  à  grains  oUvaires ,  qui 
rappellent  assez  bien  ceux  des  passemen- 
tiers. Le  dernier  produit  est  moins  estimé 


<qpérations  préliminaires  qui  ont  pour  but   que  Fautre;  c^est  le  seul  qn^on  livre  afi 
de  dévelo)ipcr  son  arôme  :  c'est  ainsi  |  commerce. 
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Êxamitn  ehimUfue.  hé  sang-de-dragon 
•  mie  cUMiire  li«e  ;  il  m  tamoUit  à  l'étn 
chaude;  il  est  fl<4uble  dans  Talcool  en 
piresquetotaKl^;  plus  il  est  pur,  en  eSBtty 
meins  il  laisse  de  r^ida;  Feau  n^a  point 
exaction  sur  lui ,  mais  il  est  soluMe  dans 
les  huiles.  Sa  dissolntûm  tache  le  marbre 
asses  profondément  pour  qu^on  ait  tiré 
parti  de  cette  ptt>priétë  pour  faire  des 
granits  arti/ieieU. 

Bien  que  cette  résine  soit  un  peu  aro- 
matique, comme  elle  ne  fournit  aucune 
trace  d*acide  benzoïqne  ,  elle  ne  peut 
être  rangée  parmi  les  banmes.  On  Tem^ 
ploie  en  médecine  comme  astringent  et 
avec  succès  contre  les  flut  muqueuz  ou 
sanguins.  Il  entre  dans  la  composition  de 
certaines  préparations  magistrales,  telles 
que  les  pilules,  les  injections  et  les  lotions. 

AREC  DE  LINDE,  arec  bétel, 
noisette  d'Inde^oreiM  catheeu^h,^ 
vel  oUracea;  fruit  de  FarequieTy 
famille  des  Pahniers,  J. 

CVst  à  tort  que  Linnée  a  donné  le  nom 
d'mieai  eathecu  A  Tarbre  qui  produit  la 
noix  d'arec  ou  noisette  d'Iode,  oar  le 
cachou  est  fourni  jtar  un  mimô9a.  Le 
fruit  qui  nous  occupe  a  A  peu  prés  le  to- 
lume  et  la  forme  d'un  csuf  de  poule  ;  son 
sommet  est  terminé  par  on  omlnlic,  et  sa 
hase  est  garnie  des  six  écailles  du  caKœ, 
trés^dhérentes  et  disposées  sur  deox 
rangs  ;  Técorce,  lisse ,  mûioe>  de  cookor 
janne,  recouvre  une  pulpe  blanche,  qui 
elle-même  environne  un  noyau  semblable 
à  une  noix  tnuscade;  elle  est  marbrée  inté- 
rieurement, d'une  consistance  dVibord 
nolle,  puis  solide  et  de  oon texture  cor- 
née ;  l'o mande  que  renferme  le  noyau  est 
onctueuse;  elle  donne  par  expression  une 
huile  bonne  à  brûler.  On  extrait,  en  outre, 
de  la  noix  d'arec  une  fécule  gommo-rési- 
neuse  que  l'on  a  pris  longtemps  pour  le 
cachou ,  qui  jouit  des  mêmes  propriétés, 
mais  A  un  degré  beaucoup  plus  faible. 

Les  Indiens  mangent  ce  fruit  lorsqu'il 
est  récent;  son  parenchyme,d'.ibord  mou, 


devient  filamenteux;  mi  le  sert  entier  ou 
coupé  par  tranches;  on  roflre  lors  des 
visites,  comme  dans  d'autres  pays  on  offre 
le  café  ou  le  thé;  lorsqu'on  le  présente  en 
tranches,  celles-ci  sont  enveloppées  dans 
des  feuilles  de  bétel  et  saupoudrées  de 
chauxyou  de  toute  autre,  poudre  absor* 
hante,  afin  d'en  diminuer  l'âcrelé. 

Les  habitants  de  la  c^e  de  Coromandel 
ont  une  façon  particulière  de  préparer 
l'arec  vieux  et  trop  sec ,  qu'ils  appellent 
koffbly  et  d'en  faire  un  mets  très-délicat  ; 
ils  le  coupent  en  petits  morceaux,  qu'ils 
font  Idacérer  dans  de  l'eau  de  rose ,  dans 
laquelle  a  infusé  du  cachou  concassé;  ils 
laissent  ensuite  CTaporer  au  soleil  jusqu'A 
siccité  et  conservent  pour  l'usage.  Ces 
préparations  plus  on  moins  variées  >  con- 
nues sous  le  nom  générique  de  béiet^  se 
conservent  pendant  longtemps  sans  alté- 
ration; elles  s'exportent  et  se  vendent 
comnie  masticatoires;  leur  usage  ne  con- 
siste pas  seulement  A  stimuler  les  voies 
digestives,  elles  servent,  en  outre,  A  affer- 
mir les  gencives  et  A  corriger  la  mauvaise 
odeur  de  l'haleine.  Les  hommes  et  les 
femmes,  les  enfants,  tout  le  monde  enCn, 
dansFlnde,  mâche  cette  préparation  émi-* 
nemroent  stomachique. 

Les  pr<^portions  les  plus  ordinaires  pour 
obtenir  l'arec  bétel  sont  :  noix  d'arec,  deux 
parties;  —  chaux  vive,  préparée  avec  des 
écailles  d'huttres  et  des  feuilles  du  poivrier 
bétd,  de  diaque  une  partie. -^On  ooupe 
la  noix  par  tranehesi  on  la  saupandre  de 
chaux  et  d'un  aromate  quelconque,  puis 
00  enveloppe  chaque  tranche  dans  une 
fetti]ledebétel,ainBiqn'onravu  plus  haut. 

Esamen  chtmkfum*  On  doit  A  M.  Morin 
l'analyse  suivante  du  fruit  de  l'arequiér; 
il  est  formé  d'acide  gallique,— de  tannin 
en  grande  proportion,  *—  d'acétate  d'am- 
moniaque, —  d'un  principe  analogue  A  ce- 
lui qu'on  trouve  dans  les  légumineuses,— 
d'une  matière  rouge ,  insoluble,  —  d'nnè 
matière  grasse  composée  d'âaïne  et  de 
stéarine,—  d'huile  volatile  ,^—  de  gomme, 
— d^acétate  de  chaux,  — >  de  fibres  ligneu- 
ses, —  de  sels  minéraux,—  d'oxyde  de  fer 
et  de  silice. 
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CARYOTE  BRULANTE,  fruit  du 
carjrota  ttrensy  L.  ;  famille  clés 
Palmiers,  J. 

Elle  s^ofire  sous  ta  forme  d''uiic  baie 
sphëroïde,  de  couleur  ronge  lors  delà  ma- 
IRtit^^et  du  Tolume  d^uoe  grosse  cerise;  sa 
pulpe  est  SI  caustique,  quMle  détermine 
des  aphthes  daus  la  bouche  ;  c^est  à  cette 
circonstance  que  le  fruit  doit  la  dénomi- 
nation caractéristique  qui  le  distingue.  On 
rapplique  quelquefois  sur  la  peaujorsqu^il 
s^agit  d'y  déterminer  de  la  rubéfaction, 
on  une  vésication  prompte  ;  on  met  cette 
propriété  â  profit  en  composant,  au  moyen 
de  cette  pulpe,  dliuile  de  ben  et  de  cire, 
une  pommade  éptspastiqae  assez  douce , 
qui  n'a  pas  TinconTénient,  comme  celle 
préparée  avec  les  cantbarides,  de  déter- 
miner de  rirritatton  sur  les  Toies  nri- 
naires. 

Bien  qu^on  n'ait  pas  soumis  -à  nne  ana- 
lyse rigoureuse  le  fruit  de  la  caryote ,  on 
sait  cependant  quHl  contient  de  Tacide 
maHque,  une  matière  eztractire  résineuse 
esceBstTement  acre  et  un  principe  colo-^ 
rant. 

La  caryt>te  est  originaire  de  Plndejon  a 
donné  à  Tarbre  qui  la  produit  le  nom  de 
faux  sagoutier,  parce  que  son  tronc  four- 
nit une  moelle  amylacée  analogue  au 
Bagou. 

BABLAil,  fruit  de  V acacia  arabica^ 
de  G.;  famille  des  Légumineu- 
ses,  J. 

Ce  fruit  s'offre  sous  la  forme  d^ine 
^;ousfe,  longue  de  1 1  à  i4  cent,  et  large  de 
t4à  i8  raill..,  un  peu  recourbée  et  compri- 
mée ;  les  Talyes  sont  épaisses,  de  couleur 
brun  noiriltre  ;  les  graines,  au  nombre  de 
4è  io,sontséparée8par  des  étranglements 
peu  profonds,  mais  cependant  asseï  sensi- 
ble8,at  tendu  la  saillie  qu'elles  ferment;  ces 
•emences  sont  plates ,  inodores ,  assez  ré- 
sistantes, de  couleur  brun  Terdàtre  ;  elles 
sont  environnées  d'une  sorte  de  puljie 
sécbc  ou  parenchyme  noir,  d'une  saveur 
acre. 


Le  bablah  était  employa  dans  riode, 
de  temps  immémorial,  pour  la  teinture 
lorsqu'il  fut  importé  une  première  fois, 
en  Europe,  mais  son  emploi  avait  été  aban- 
donne, lorsqu'il  y  a  quelque  temps  il  repa- 
rut sous  le  nom  de  tannin  orienloi!.  On  en 
connaît  deux  sortes  principales,  oeluide 
l'Inde  et  celui  d^Égypte  ;  le  premier  est  le 
plus  estimé.  Il  résulte  des  observations  de 
M.  Bessas  qu'il  doit  être  préféré  à  toutes 
les  autres  galles  indigènes  ou  exotiques, 
d'abord  parce  qu'il  est  d'un  emploi  plus 
facile  et  moins  coûteux,  ensuite  parce 
qu'il  résiste  opiniâtrement  à  Tair  et  aux 
acides;  il  a,  en  outre ,  la  propriété  d*a- 
doucir  les  laines  les  plus  rebelles;  le  poil 
de  la  clièvre  du  Tibet,  qui  devient  si 
soyeux  dans  le  cachemire  indien,  doit, 
suivant  lui ,  cette  qualité  â  Teroplcn  de 
cette  substance.  «  Quoiqu'il  y  ait  un  pea 
d'enthousiasme,  dit  M.  Virey  (Journal  de 
pharmacie  fi, \li),  en  faveur  de  la  nouvdk 
substance  importée  des  Indes  orientales,de 
Pondicbéry.  de  Ghandemagor,  et  antres 
comptoirs,  sous  le  nom  de  bablah,  eOe 
oflre  réellement  plusieurs  avantages 
constatés  par  nombre  de  fabricants.  EQe 
prodiât,  sans  mélange  quelconque  et  sans 
mordant  étranger^  toutes  les  nuances  de 
nankin  des  Indes,  avec  une  si  grande 
solidité ,  que  ni  les  acides,  ni  rcftalMlioa 
avec  le  savon  n'enaltèrentle  ton  et  la  ooa- 
leur.  On  sait  combien  elle  surpasse  la  noix 
de  galle,  a  dose  pareille,  pour  la  Ceintore 
noire;  l'étoffe  conservant  beaucoup  de 
souplesse;  car^  û  l'on  s'en  rapporte  aux 
analyses  de  cet  astringent ,  fiâtes  par 
M.  Lassobe,  le  bablah  contient  beauoonp 
d'acide  gallique  et  presque  point  de  tan- 
nin. Le  garançage,  pour  le  rouge  d'Andri- 
nople,  faitavec  le  bahlab,  l'emporte  aussi 
sur  celui  obtenu  avec  pareille  portion  de 
noix  de  galle  (s  onces  par  pièce  de  coton). 

Examen  chimique»  MM.  A.chon  et 
Fiassobe,  auxquels  on  doit  diverses  ana- 
lyses du  bablah,  ont  signalé  dans  ce 
fruit  la  présence  d'une  grande  quantité 
d'acide  gallique,  d'un  peu  de  tannin  et  de 
beaucoup  de  matière  gommeuse  ;  le  pre- 
mier de  ces  chimistes  avait  annoncé  qu'il 
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ixmtenait,  en  outre,  de  Tacide  maliqae 
crbtailisë  ;  mais  MM.  Robiquet  et  Bnssy, 
qui  Tont  examine  aTec  beaucoup  de  soin, 
ne  sont  pas  de  cet  a-vis. 

Les  nègres  du  Sffn^gal  et  de  plusieurs 
parties  de  i^Aftique  emploient  le  bablah 
aTec  succès  pour  tanner  le  cuir.  L^acide 
gallique  qu^îl  contient,  en  proportion  très- 
notable,  ainsi  qu'ion  Tient  de  le  TOÎr,fait 
quesadëcoction  a  une  grande  affinité  pour 
les  sels  de  fer,  qu'elle  précipite  et  fbDe,«u 
moyen  du  sulfate  d^alumine. 

POIS  MABOUIA,  fève  du  diable, 
firuit  da  câprier  à  âliques  rouges, 
eUf paris  cjrnophallophora,  L.;  fa- 
mille des  Gapparidées,  J. 

C'est  une  sllique  loague  à  pédoncule 
co>urt,  s'oorrant  d^un  seul  c^té;  elle  ren- 
ferme une  pulpe  rouge  dans  laquelle  sont 
fixées  def  semences  réniformes  blanches 
qui  j  produisent  le  plus  bd  effet.  Du 
reste,  ce  fruit  n'est  guère  recherché  que 
par  certains  reptiles.  On  lui  a  attribué 
n^nmoins  la  propriété  astispasmedique, 
iDMs  rinsuocès  en  a  bientôt  fait  aban- 
donner l'usage. 

La*  pulpe  parait  composée  de  mocoso- 
tttoré,  —  A^tm  principe  amer  et  Acre,  et 
€Pan  acide  qui  parait  être  de  Taoide 
m»lM|ue. 

CAPRE,  firuit  du  câprier  épioeux, 
c^pp/^ris  spinosay  L.;  famille  des 
€fti^[Mundëes>,  J. 

Ce  fruit  t'offire  sous  U  forme  d'une 
fliliqpe  longve  de  &  a  6  pouces,  unUocu- 
laîre  et  renfenn^int  un  g^nd  nombre  de 
gif^nes.  U  est  asses  peu  recherché ,  mab 
c^pei^nt  on  le  confit  quelquefois  au 
^Ofigre ,  et  on  l'emplfie  à  l'instar  des 
<WiWçhpns. 

|Q)B  nçif^mfi  Yu^irafinent  câpre  ui|e 
«mr^  par^P  de  la  plante,  dont  Yvfi^^ 
estl^^n  pli^s  répandu,  ejt  qui  forniiç  uq^^ 
branche  de  commerce  assez  intérefsanic; 


o^t  le  bout»»  floral  «rant  sdn  entier 
développement  t  on  cueille  ces  boutons  ' 
aussi  petits  que  posisible ,  c^x>  c'est  dans 
cet  état  qu'ib  sont  le  plus  estimés  :  on 
let  plonge  dans  du  Tinaigre  dans  lequel 
od  a  nàs  une  certaine  quantité  de  sel,  et 
on  laisae  opnfire.  On  continue  tant  qoe 
dore  la  floraison,  que  Ton  actÎTe  autant 
que  possible,  et,  lorsque  lee  Tases  dans 
lesquels  on  n^et  la  récolte  sont  remplis, 
on  les  lÎTre  à  des  gens  qui  en  font  le 
triage.  Les  câpres  prennent  diTeraes 
dénoBpjuiationa  fuiTjant  leur  grosseur; 
o'ef^t  Hipsi  qu'elles  sont  connues  dans  le 
commerce  sous  les  noms  de  ^lonpore^Je, 
c^pucinPt  capote j  seconde  ou  îroinème 
soiîte.  L'^Mige  où  lV>n  est  de  se  servir  de 
cribles  en  cuivre,  pour  les  Micr  et  ayÎTer 
leur  couleur,  est  dangereux  et  devi^iJt 
être  a()aodonué. 

Il  eitiste,  dans  Tàrcbipel,  une  espèce  de 
cApriçr  qui  est  sans  épine  et  fort  belle,  et 
qu>)!i  pourrait  naturaliser  arec  succès,  en 
Frafice;  elle  permettrait  d'opérer  la  cneme 
des  boutouf  floraux ,  sans  rii^qper  de  se 
blesser,  et  cansjéqueB^meot  plqs  proropte- 
raçnit  ;  ces  avances,  en  diminuant  b  ra- 
reté, et  conséquemment  le  prix,  aiq^nien- 
tendent  infailliblement  U  copsonsma* 
t^pn  de  ce  liers^d'oeuvre  on  condiment  « 
qui  ne  paraît  guère  sur  la  table  du  pauvre . 

JUes  câpres  confltes  sont  gén^r^l^ment 
méfées  aux  aliments  doux  et  |^u  saTou- 
reux ,  elles  en  iacilitept  la  digestion* 


CAPUCINE,  fmlt  du   ^ropœolum, 
L.;  famille  des  Tropceolées,  J. 

Il  s^'offre  sous  la  forme  d'^^ne  sorte  de 
baie  sèche,  composée  de  trois  akènes, 
réunies  jeivantleur  maturité,  striées  exi^- 
rieuremçnt. 

La  capuoin^  est  originaire  du  Péroq  : 
sps  belles  fleurs  éca^lates  sont  excitantes, 
elles  figurent  aTec  aTantage  sur  les  «^la- 
des;  scsfeuillesspptanlisçorbutiqi^,f tses 
fruiU  sp  cppiisfpt  à  la  manière  des  cfpn^H 
ils  sont  employa  cpmine  assaisonnement. 
4a 
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raUITS  ACAI9,  PEEÂPÊ,  IF. 


PBRÉPÉ,  figue  inaadite,  fruit  du 
perépé  à  fleurs  roses,  clusia  rosea, 
*L.;  famille  des  Guttifères,  J. 

C'est  une  capsule  de  couleur  verdâlre, 
assez  grosse,  presque  globuleuse,  k  huit 
côtes  qui  correspondeut  à  auUnt  de  loges 
ou  tsItcs  épaisses  ;  elle  s'ouvre  par  le 
sommet;  les  loges  renferment  un  grand 
nombre  de  semences,  une  pulpe  épaisse 
cl -molle  les  enveloppe. 

Lorsqu*6n  pratique  des  incisions  à  la 
surface  de  ce  fruit,  il  en  eisude  un  suc 
blanc,  d'une  saveur  acre, qui  rappelle 
celui  que  fournit  l'hevea  ;  rapproché  con- 
venablement, il  se  convertit  en  une  sorte 
de  caoutchouc  ou  gomme  élastique,  de 
consistance,  molle,  très-adbésîve,  et  qui, 
en  raison  de  celte  propriété,  est  employée 
à  la  manière  du  brai  ou  du  goudron, 
pour  calfater  les  vaisseaux ,  ou  poui-  en- 
duire les  filets  des  pécheurs  et  les  garan- 
tir de  la  pourriture.  La  propriété  qu'il  a, 
en  outre,  de  conserver  aux  instruments 
de  métal  leur  éclat,  en  les  garantissant  de 
lliumidité,  le  rend  aussi,  scws  ce  rapport, 
d'une  grande  utilité.  Le  suc  qu'on  obtient 
du  fruit  ne  suffirait  pas  à  tous  ses  usages, 
aussi    rcxtrait-on  de  presque    toutes 
les  parties  de  la  plante,  qui  en  sont  assez 
richement  fournies. 

Bien  que  la  Ûg"c  maudite  n'ait  pas  été 
analysée,  si  l'on  en  juge  par  ses  propriétés, 
cUe  doit  contenir  les  mêmes  principes 
que  les  fruits  de  Vhevea,  du  jatropha  elas- 
tica,  du  cecropia  peltata,  de  Vartocarpm 
integrifolia  et  de  Yhippomane  higUndw 
losa, 

IF  fruit  du  taxus  baccata^  L.j  fa- 
mille des  Conifères,  J. 


Il  s'offre  sous  la  forme  d'une  petite  baie 
de  couleur  rouge  de  cinabre,  s'onvrant 
par  la  partie  supérieure.  Celle  partie, 
suivant  M.  Richard,  n'apparlieut  pas  au 
péricarpe;  c'est  le  disque,  «rculaire,  sur 
lequel  la  Heur  était  appliquée,  qui  s'ac- 
croit  au  point  de  recouvrir  en  totalité  le 
véritable  fruil,qui  lui-même  est  renfermé  I 


dans  son  intérieur.  Celui-ci  est  sec, 
ovoïde;  son  péricarpe,  formé  par  le  calice 
persisUnt,  est  dur,  coriace  et  recouTCrt 
d'une  partie  légèrement  charnue;  l'a- 
mande a  un  goût  assez  agréable,  mab  elle 
est  très-petite. 

Ce  fruit,  si  l'on  en  croit  d'anciens 
auteurs,  aurait  servi  »  Cativaleus  pour 
se  donner  la  mort  ;  mais  des  observations 
plus  récentes  ont  démontré  que  cetU  as- 
sertion de  César  n'était  pas  fondée.  M.  le 
baron  Percy,  qui  le  premier  l'a  coçtcstécj 
a  prouvé  que  ces  baies  étaient  simple- 
ment purgatives  et  encore  â  un  assez 
faible  degré.  Plus  récemment,  M .  Richaixl 
s'est  assuré  qu'elles  étaient  fortinnocentes 
et  rien  moins  que  véuéneusea  ;  ce  savant 
en  a,  en  effet,  mangé  sans  en  éprouver  le 
plus  léger  accident.  On  sait  d'ailleurs  que 
les  enfanta  de  la  campagne  mangoni  sou- 
vent de  ces  baies  qu'ils  désignent  sous  le 
nom  de  morviaux^  sans  qu'il  ea  résuUe, 
dans  leurs  habitudes  économiques,  d'antre 
dérangement  qu'une  légère  purgation; 
on  peut,  sans  inconvénient,  les  mettre 
à  profit  pour  nourrir  la  volaille. 

Examen  chimique.  Les  observatiofts 
qui  précèdent  aoBt  coB(ù*mées>par  les  ana- 
lyses qui  ont  été  faites  de  ce  fvuit  >  c'ast 
ainsi  que  UK.  Chevallier  et  I-Msaigpe 
l'ont  trouvé  composé  d'une  matière  sucrée 
fermenlescible  non  cristallisable,  .—  de 
gomme,  —  d'acides  malique  et  phos- 
phorique,  et  d'une  matière  grasse,  de 
couleur  rouge  carmin. 

M.  Pcrelli  y  a  signalé  la  présence  d'un 
principe  analogue  à  la  rheine  ou  à  la 
rhabarbarine;  ce  qui  explique  la  propriété 
purgative  de  ces  baies. 

Toutes  les  parties  de  la  plante  jouis- 
saienrt  anlUefois  d'aune  grande  célébrité; 
c'est  ainsi  que  tes  Romains  associaient 
l'if  au  cyprès  dans  les  cérémonies  fu- 
nèbres, et  qu'ils  s'en  couronnaient  en 
signe  de  deuil.  Une  branche  d'if  était 
réputée  convertir  immédiatement  le  ria 
en  vinaigre  ;  t'empereur  Claudras,  enfin, 
rendit  un  décret  qui  prescrivait  l'emploi 
du  suc  des  feuilles  contre  la  mersurede 
la  vipère. 
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C^est  une  petite  noix  de  forme  irrëgu- 
lière,  bordc^e  quelquefois  d^une  membrane 
en  forme  d'aile;  son  pe'ricarpe  est  sec  et 
osseux,  d'une  ^aisseur  et  d'une  duretë 
tnédiocres  ;  il  enveloppe  une  graine 
ohlongue  dont  Tëpisperme  est  blanc  et 
charnu. 

La  noix  de  cyprès  est  rëpatëe  stoma- 
chique,  Tulnëraire,  fébrifuge  et  astrin- 
gente ;  elle  doit  ses  propriëtës  à  la  pré- 
sence du  tannin  et  de  l'acide  gallique; 
mab  comme  ces  principes  y  existent  dans 
une  proportion  assez  faible^  on  en  fhit 
asse2  peu  de  cas  soit  en  médecine,  soit  dans 
les  arts. 

On  attribuait  jadis  au  cjprès  des  pro- 
priétés qui,  si  elles  eussent  été  d'une 
efficacité  moins  contestable,  devaient  le 
mettre  en  grande  rénération.  «  Les  mé- 
decins orientaux,  »  dit  H.  Fée  (ourrage 
cité),  «envoyaient  les  poitrinaires  respirer 
l'air  de  Candie,  où  abondent  les  cyprès, 
dans  la  persuasion  où  ils  étaient  que  les 
émanations  en  étaient  salutaires. 

Getarbre,à  T^al  de  l'if,  est  l'emblème  de 
la  mort  :  son  boia  servait,!  Rome,  â  former 
les  bières  destinées  â  renfermer  les  restes 
des  personnages  illustres.  Chez  les  Grecs, 
il  était  exclusivement  employé  pour 
construire  les  bûchers  destinés  à  con- 
sumer le  corps  de  ceux  dont  on  voulait 
conserver  les  cendres. 

NOK  DE  GALLE,  produit  du 
quercus  iUx^  vd  infectoria^  vel 
tinctoria,  L.;  feunille  des  Amen- 
tacëes,  J.  (i). 

Cest  une  excroissance  arrondie^  qui  se 
manifeste  sur  plusieurs  végétaux  et  no- 
tamment le  chêne  ;  elle  est  produite  par 
la  piqûre  d'un  insecte  du  genre  cjrmps, 

(I)  D^apri»  le  plan  qne  non*  noM  «ommai  tracé,  bom 
anrUmi  p«  moui  diapcoacr  de  noaf  oocnpcr  de  cette  nib- 
•Uace  ;  aaa»  «on  nom,  et  Miriout  aon  importa»!  emploi 


qui  dépose  ses  œufs  dans  la  carit^  qv'il 
pratique,  au  moyen  d'une  sorte  de  U- 
rière,8ituéeà  l'extrémité  de  son  abdomen* 
Cette  excroissance  affecte  diverses  formes; 
cependant  elle  est  généralement  ronde  | 
son  volume  est  égala  celui  d'une  noîsette| 
•a  surface  offre  des  aspérités  {dut  ou 
moips  régulières. 

La  gtUe  la  plus  estimée  est  celle  que 
l'on  connaît»  dans  le  commerce,  sous  les 
noms  de  galle  d'Alep  ou  des  Uinturiers; 
elle  est  hérissée  de  pointes  compactes , 
pesante.  On  doit  en  opérer  ia  récolte 
avant  la  maturité  complète,  c'est-à-dire 
avant  que  l'insecte  auquel  elle  sert  de 
demeure  ne  Tait  abandonnée;  elle  est, 
dans  ce  cas,  connue  dans  le  commerce 
sous  le  nom  de  guUe  noire  ou  verto« 
Lorsqu'au  contraire  l'insecte  a  pratiqué 
l'ouverture  qui  doit  favoriser  sa  sortie , 
elle  est  d'une  couleur  moitis  foncée  et 
plus  légère;  on  la  désigne  alors  sous  les 
noms  de  galle  blanche  ou  fausse,  La  galle 
de  chêne  qu'on  récolte  en  France  n'est 
pas  beaucoup  plus  estimée  que  cette  der- 
nière ;  elle  est  complètement  sphériquc, 
lisse  et  rougeAtre. 

Examen  chimique,  La  noix  de  galle 
contient,  comme  l'écorce  de  chéne^  mais 
dans  une  proportion  relative,  plus  forte, 
du  tannin  tt  de  V acide  gallique.  Elle  doit 
à  ces  principes  la  propriété  de  précipiter 
en  noir  les  dissolutions  de  peroxyde  de 
fer.  Cette  propriété  est  mise  à  profit  dans 
l'art  de  la  teinture  et  dans  la  fabrication 
de  l'encre. 

Cette  excroissance  végétale  est  compo- 
sée, suivant  Dary,  de  tannin,  ««;— gomme 
avec  une  substance  devenue  insoluble  par 
l'évaporation,  »,4  ;  —  fibre  ligneuse,  63; 
—  acide  gallique  atec  un  peu  de  matière 
extractive,  6,s  j  —  sels  â  base  de  chaux  et 
d'autres,  s, 4. 

daitf  kt  artf,  aona  ont  engagé  k  faire,  en  la  farenr,  c«tt« 
etconioa  hor»  de  noa  limite*,  ù  c'en  cet  «ne  tontefois  • 
car  nn  eatomologifte  ciUbre,  M.  Andonin,  regarde  ^ 
genre  d'altération  par  rinaecte,  comoM  détenninant  «ne 
•orte  de  fraetiCcatioB  :  U  cet  Trai  de  dire,  k  Tapput  de 
cette  opinion,  «{ne  la  noix  de  galle  ae  rapproche  singu- 
lièrement, par  M  composition,  des  fmîu  des  conifères^ 
tri»-Toisins  ens>mrmcs  des  amentae/ts. 
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M.  Bfiocmiiot,  qui  sVat  ^galsmtBl  oe- 
cupë  de  Tanalyte  de  celle  salMtonee,  Va 
tronrét  con/jp09ét  de  «o  parties  d'acide 
gdKqae,  au  Ken  de  6,»,  indiqua  par  Dayj; 
il  7  a  tfomrë,  on  plaUt  sonpçooné  aoisi  la 
présence  d'an  peu  de  sacre. 

Vaade  gatHque  cristallise  en  lames 
transparentes  et  octaèdres;  sa  ssTenr  ^t 
acide  et  astringente ,  il  est  Tolatilisable, 
son  odenr  est  particulière,  il  est  soluMe 
dans  douse  parties  d^eau  Aroide  et  dans 
une  fois  et  demie  seulement  d*eau  bouil- 
lante; il  est  aussi  soluble  dans  Tëther,  et 
forme  dans  les  solutions  de  fer  un  prMpitë 
noir,  c'est,  sons  ce  rapport,  Tun  des 
meilleurs  réactifs  chimiques. 

La  noix  de  galle  est  nue  des  substances 
les  plus  astringentes  qn'on  connaisse;  elle 
doit  cette  propriété  k  la  |p«nde  propor- 
tion d'acide  galKque  et  de  tannin  qu'elle 


FBVm  AOUM»  W$n.  BB  «AU.B, 


oonlienu  BUe  occiipe  oaf  p)aqia  ^nei 
û|iporlai|tedaBali^ma^ièfe médicale;  on 
en  fait  usage  en  médecine  huitaine  et  vé- 
térinaire, et  notamment  contre  les  fièrres 
intermittentes  ;  mais  i}  yaut  mieux  en 
i«oler  le  tannin ,  et  Tassocier,  comme 
dans  les  potions  de  Pradel  et  àt  Gamba,  au 
campl^re  ou  au  safran  :  ses  effets  sont 
alors  plus  certains  et  son  adniinistration 
moins  dangereuse. 

Le  tannin  s'extrait  le  plus  ordinaire- 
ment de  la  noix  de  gal^;  nous  ayons 
indiqué,  page  6t8,  le  procédé  qu'a  indi- 
qué M.  Pdouxe,  pour  Tobtenir  pur,  au 
moyen  de  Téiber  sulfurâque  hjdiaté. 
Dans  cet  état,  il  est  d'ui^  blapc  jaunâtre, 
frifble,  incristallisabjo ,  inodore,  très- 
stjrptique,  inaltérable  a  l'air  sec;  son 
acidité  l'a  fait  ranger  parmi  les  acides 
Tégétapic,  son3  le  nom  à*acide  tanniqut* 


riïf. 
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—  de  Paris... ....... ^.«...^.  àf. 

—  pécbe..... 398 

—  fVMvrrel.....^* i....  4oo 

—  duP^roU 3a8 

-.     pMtt-vent «  898 

—  Portugal 898 

— , .  de  ProTcnce. 899 

— .     royal ^  ià^ 

— .     de  ^ib^rie ;.......  4i)d 

^-. .  de  sioge id, 

—  .   yiolet •...•.••«  id. 

Abricotëe 896 

Abricotin 3(i7 


ACACIA  I>'éGYPT£oèirMài(f»usse)^<  179 
Usage  miédicinal m'. 

Acacia  nottrin  (soo  ^ansi); ,{ -   id. 

•    Usage  médicinale. . , . . .  ^ id. 

Acade  odorante  (gouséc) «    688 

Usage  médicinal  ;  examen  chim . . .     id. 

A«acieià  feuilles  étroites  (^osmê). . .  âf. 
Usage  indoStrid^. ...;..;.......     Iftf. 

AcacieègraadiBagoassesi 687 

Usage  édonoonqne  ;  etamen  «him.    id. 

Actete  de  cuiti*ew &3s 

AGHE(  Irait  ou  !8emence>«... 817 

Usage  méd.  deFfaoîte  V^tile .  id. 
^^    Persil (seiéenoe)..  .; id. 

Adde  acétique. i  .....*  6S9 

-^    céyadique^ ► - . .  - -*.. . . .  t--  667 

■t-    citrique.. s8^  856 

-^    gallique^ r ......  -  676 

.u  .b]rpo^crotonque..«i. '....;' 645 
*-    igasoMqile. ;'J'. -:     id. 

—  molikfoe.., ;..     3817  -  iso 

'—    méconiquc * 588 

f-"    méni^ermique 645 

—  sorbique.; ....;....  i r-  a8i 

.—    tannique ...;.....     676 

-->    tar-trique ;;....'.; -.     5s8 

Adansonie..«« «....v-  3t5 

iBscolus  bippepastan«é>  (capèule)..     i3o 

Affion. ^ 587 

AGNUS  CASTUS  (capSule).  ; .658 

AiHBLLE  MYRT11.LE  (baie) -r    809 

.  .Usage  iconomique  bt  médir 
.  cinal^  examen  chimique . . .  »  -  id. 

-^      canneberge ; .  • -  3io 

*—  .  gros  fruit........ .;....-   id. 

•^     .rouge.... éd* 

A«OUAI  (drupe  sèche) 1868 

Propriétés  toxiques .;.;...      id. 

AKEE  D  AFRIQUE  (capsule) >6& 

Usage  alimentaire id. 
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Akène \ 

Alcool  eu  e0prît*de-yki 

ALISE  oa  ALIZE  (drupe  charnue). 
Usage  alimentaire  et  ^cooomique. 

AI'RBRENGE  (baie; 

Usage  médicinal 

Aloache  de  Bourgogne  (drupe  char.). 
Altération  des  fruits  en  général . . . 

— >       par  les  animaux. 

— -       par  les  corps  étrangers. . 
-^       par  l'influence  de  la  tem- 
pérature  

— -       par  rinfliience  delà  pres- 
sion  

—  par  Pinfluence  de  lliami- 

dite 

Alocite  ^insecte) • . .    i56, 

AMANDE  (drupe  charnue) 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; dragëesf  pralines; 
nougas;  amandée  ;  looch  ) 
sirop  d^orgeat.  Examen 
chimique;  émuliine.  ... 
PAte  d'amandes 

—  d'Andos 

—  amère 


commune . 


—  des  dames 

•^       douce  a  coque  dure 

—  douce  à  coque  tendre. . . . 

—  douce  k  coque    tendre, 

très-grosse.  •«. 

•^      franche 

^-       feuille  de  saide 

^-       grande  fleur 

r—       de  Géorgie f 

.—       gros  fruit.. .....<. 

^       des  Indes • . 

P-       d'Italie. 

^.-       de  montagne 

p^      naine 

—  pèche. .  • 

— •      pistaehe..  • . .  • 

—  satinée.^ 

—  tnltane.. 

Amandée 

AMBELANE  (capsule) 

Usage  alimentaire  et  médicinal. . 
y^mbr«tte  (grame) 


Afflidîne • 

Amidon^ • • 

Amidone 

AMMI  (semence) / .'  ;  "  '  " 

Usage  économique  et  médicinal. . 

AMOME  (graine) 

Usage  économique  et  médicinal. . 

Amourette  franche 

ANACARDE  (noix  ou  fève). 

Usage  économique  et  médicinal. . 

ANANAS  (baie  composée) 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique; examen  chimr 
que;  sucre  d'ananas...* 

—  conique 

— >      couronne  de  Jérénye 

à  feuilles  ou  bractées  ron- 
ge*  

—  à  feuilles  panachées 

—  à  fruit  bûnc •  •  • 

—  gros  fruit  TÎolet. 

—  géant.... 

^      de  Mont-Serrat. . .  V 

—  nègre 

—  nouveau...,..^*.. • 

—  pain-de  sucre 

—  peu  épineux ..rf... 

—  pitte  ou  vert ...;... 

— •      pomme  «reinette 

—  de  Providence i... 

—  pyramidal^  femlles  pena- 
ud, chées 

id.  -^      sans  épine.. 

U,    ANETH  (semence) 

id.       Usage  économique  et  médieinld. . 

&77    ANGUINE  (péponide) 

id.        Usage  médicinal t*.* 

id,    ANIS  (semence).  • 

5^6  Usage  économique  et  médi- 

5^7  einal;  examen  <^miqa«;  huile 

576  foladle ,  anisulmine 

5^1^       ^  étoilé(capsu]eoupoUkèB^... 

id,    Anisette  de  Bordeaux. 

id,    Anisulmine.^ ....« 

id,    Anone • 

575    APOCIN  ÉPINEUX  (follicnle) 

806  Propriétés  toxiques ...... 

id,  —      citron 

6so    A]>ocin  tacheté.. 


a6 

178 
id, 
65i 
id, 
178 
63 
65 
64 

66 

id, 

id, 
180 
573 


574 

575 
576 

369 
676 
id. 

6l7 
576 
id. 


>7« 
"7» 
«7« 
616 

id, 
6i3 

id, 
6&S 
64s 

id, 

818 


33e 

33i 
id, 

38o 
33i 
id. 
330 
id, 
33i 
id. 
33o 
33i 
id. 
33o 
id. 
33o 

id, 
33i 
6s8 
id. 

id. 


6s6 
6s9 
6s5 
616 
33s 
6St 
6&3 
id. 
663 
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ARACHIDE  (gousse  pi^Ucbede  terre).  686 
Usage  alimentaire;  eia- 

men  chim.;  huile  ûxe, .  iVf. 

Arack ao4 

ARBOUSE  ou  arbousse  (baie) 17g 

Usage  Àxtnomique  et  iodustritl.. .  280 

Arbousse  (baie) «7» 

Arcore,  son  influence  sur  les  fruits,  isa 

AREC  DE  L'INDE  ou  bëtel  (drupe).  671 

Usage  économique;  «xamen  i^iin.  id, 

Arille. • •...  609 

A  rticbaut  d'Espagne  (pépon) 261 

—  d£ Jérusalem  (pépon)....  id, 

Artocarpus  incisa  (baie)..... i3o 

ASCLEPIAS  DE  SYRIE  (follicule)..  585 

ASPERGE  (baie) 867 

Usage  économique  et  industriel. .  id. 

Atchar  de  Tlnde « 83 

Atextili i56 

Athamante  de  Crète 627 

Atte  ^baie) 333 

AUBEPINE  (baie)..... 278 

Uaage  ëconon^ique,. ...  id. 

AUBERGINE  (baie) 267 

Usage  alimentaire.  •• .  id. 

Augmentation  de  volun^e  des  frpits.  1 26 

Aune  noir  (baie)...p.r*.*r  :•«••••  862 

Aveline  (noix  ou  noisette) .,...,....  67  2 

4\OCAT  ou  aouic^t^e  (^rupe) 666 

Usage  atimentaîro;  exa- 
men chimique  ^  usage  in- 
dustrie) du  suc  ou  jus. . . .  667 

AVOINE  (carlopse) 190 

Usage  alimentaire;  farine, 

gruau  ;  examen  chimique.  20 1 

—  commune id. 

—  à  chapelet id. 

—  courte  ou  grêle id. 

—  à  deux  rangs id. 

—  à  deux  barbes id. 

—  dorée id. 

—  folle id. 

—  fromentale id. 

-^      de  Géorgie id, 

—  d'hiver.'... id. 

—  de  Hongrie id, 

—  noire id. 

—  nue  ou  à  gruau 201 

—  Lœffling , id. 


Avoine  orientale *<>* 

—  de  Pensy Iranie id. 

—  pied-de- mouche id. 

.*-      després • »^- 

—  pubescente *''• 

—  de  Russie. «^' 

—  de  Tartarie '<'- 

—  unilatérale "'• 

AVOIflA  d(B  Guinée  (drupe) &64 

Fournit  une  huile  employée 
en  mcde«iu<B    et  dans  }c« 

arts  ;  examen  chimique. . .  666 

AZED4RAC  (drupe) ^^^ 

PropriéU's  toxiques id. 

AZEROL^  (pomme  ou  mélonide)..  277 
Usage  alimenUire  et  éco- 
nomique   ^' 

—  écarlate **'• 

-.        à  feuilles  de  poirier 278 

—  à  feuilles  de  tanaisie. . . .  id. 


B 


BABLAH  (gousse) 672 

Usage  industriel  ;  examen 

chimique «<'• 

BADIANE  des  Iodes  (capsule) 629 

Usage  économique  et  médicinal. .  id. 

BAGUENAUDE  (gousse  vésiculeuse).  666 
Usage  économiqui»; 

examen  chimique.,  id. 

Baie "* 

Balani '3* 

Balibabolah  (gousse) 666 

Usage  industriel id. 

Balotte  (noix  ou  gland) i38 

BANANE  (baie) »i8 

Usage  alimentaire  ;  plata- 
nos  curaJos;  examen  chi- 
mique   *6y 

—  de  paradis «''• 

—  des  sages "'• 

Barbarine  (péponide) 261 

Baume  de  vanille <'Oî 

Baumier  de  la  Mecque  (nucule) ....  612 

Usage  médicinal id, 

—  du  Pérou 622 

Usage  mcdii'iaal •  "/• 
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Ben  grand  (capsule) &M 

BEHEN   (gousse) 5g9 

Usage  économique  et  industriel . .      id. 

Berberi)  vulgaire  (baie) 3o8 

Usage  économique  et  médf- 
cîddi;  etamen  chimique.,      id, 

BERGAMOTE  (orange  ou  hespëridie).  394 
Usage     économique  ; 
extraction  de  l'huile 
volatile,  ses  propriété*,     id, 

—  étoilée igS 

—  pcrettc , .  id. 

Beurre  de  cacao £60 

—  de  galam ^.  565 

—  de  muscade éie 

Bière  dWge , 196 

—    de  mais ' i55 

BIGARADE  (orange  on  hespéridie).  S98 
Ufagc    économique  et 

médicfoal  ;  curaçao. . .  199 

—  dite  la  bizarr<>rie 3oo 

-^         bouquf  titrer.' «89 

—  chinoise  petite  ou  chi- 

notti ....  doo 

-^         corniculue  ou  orange  de 

IHcu , 399 

—  couronnée 1 3o 

—  douce , id. 

—  d'Espagne 399 

—  fleur  double id. 

—  en  grappe 3oo 

•CF-         orange  naine  ou  feules 

de  myrte id. 

•^         niamelon  pointu id, 

—  mamillée id. 

—  mela-rosa , . . .  id. 

—  proliftre  et  caleuse. , . .  id. 

—  sillonnée 999 

—  violette  ou  hermaphro- 

dite  «  id. 

BIGARBEAU  (drupe  charnue),  353  et  354 

U8a|;e  alimentaire.,,  id. 

—  blanc, id. 

—  commun. , id. 

—  couleur  de  chair.  ♦ . . .  id. 

—  grandes  feuilles id. 

—  gros  cœuret id. 

—  gros  rouge id, 

■=-?         Napoléon id. 


BIGARBEAU  noir 353  et  354 

—  de  Roquemont id. 

—  de  6pa id. 

Biscuit  de  mer. i6i 

HtÉ  ou  'FROfifENT  (cariopse) iS» 

^9kage  alimentaire,  écono- 
mique et  médicinal;  pain  ei 
panification,  160;  yermi- 
cette,  pâte  d'Italie  et  biscuit 
de  mer,  186;  o<^  de  pi  te  et 
pains  à  cacheter  on  à  chan- 
ter, 1 67  ;«midon,  1 70;  gluten, 
173;  son,  175;  consenratioa, 

silos  on  ensiUage. 177 

—  d^abondance iBS 

—  amidonier. tSi 

—  anglais 18),  i83 

—  de  Barbarie i5s 

—  du  Cap i94 

—  du  Caucase,  rouge i83 

—  de  Dantzick i85 

—  d*ègypte ils 

—  ERGOTÉ 187 

—  froment    i84 

—  Fitzemberg  de  mars 181 

—  garagnon i84 

—  géant 181 

—  groà  roux , i84 

—  Sainte- Hélène id. 

—  hérisson i84 

—  D'INDE i5t 

—  laramas. . . .' i83 

—  de  mars  barbu i84 

— '      de  mars  blanc  mutiqne. ...  i83 

—  de  miirs  carrée id. 

—  de  mars  rouge id. 

—  de  miracle .'.  185 

—  de  Hogador id. 

—  noir i53 

•^      d'Odessa  sans  barbe t83 

—  pictet id. 

-^      de  Pologne i85 

—  rouge  de  Crète i83 

—  trem'ois. i85 

—  de  Toscane 184 

—  turquet id. 

—  de  Turquie i53 

—  de  saison ,  • . . .  18s 

—  de  Sicile : i83 
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BloMÎsteiiitBt .•••• 67 

BOMBiiGE  (capmile) ;....  S8& 

Usage  m^ctoal. .......  i  </. 

BORBONE  (drupe) 3os 

Usage  mëdiciMil -    id. 

Jkéde  ^. , , . . . .  66a 

fiiigDoJe 3^3 

BRUGNOff  (énipe) 4i6 

Usage  alimentaire id. 

—  jHiBit....; id, 

—  TÎolet  musqué. id. 

MUNSFELS  (baie) 174 

Usag«  méêMoiH..,;  id. 

MJFFLE|èaic). ..«....: t....  «78 

Usage  aliavMttasre.x ......  id, 

BUISSON   ARDENT  (baie): id. 

Usage  ^cenomîque  etiodlMtriel ...  id, 

BUSSEROLE  (baie). ;....;  s8o 

Usage  alfivii^tttitrè;..  id. 

CACAO  (capsole) ^5 j 

Usage  aHmentaîre  et  ^cbno- 
inique;  chotilttst;  ta  Mrica- 
tioQ;  wakalia  des  Indes; 

beurre  dé  catao 661 

—  barbicbe 668 

—  caraque id, 

—  des  Iles id, 

—  Madeleine id, 

-^      sauvage.  ; 661 

Catbîmen^c^ne).  ; 6ig 

CACTE  RAQUETTE  (baie) 161 

Usage  alimentaire,  mëdici- 

nal  et  iodustricfl id. 

—  nopal.  ..-• id. 

—  triangulaire 

CAFÉ  (baie) 633 

Usage  ëconomiqu*  et  médi- 
cinal jesamen  cbinrîque;  ca- 
féine.   637 

—  des  Barbades 634 

—  Bourbon id, 

—  du  Brésil id, 

—  caraque.  ; '  id. 

—  de  Cayenne id. 

—  dt  châtaigne ;,..  i34 


—  en  coque  btt  eertst^.  .<..:... 

—  de  DeteenJil 

—  'Demiuique «.i 

CAFE    de  gland ; 

<^*-^  '  grage  ou  monde 

—  '  de  la  •  Guadeloupe 

^    d^Hsritî  ouSaint'-Doririilgiie. 

—  de  la  Havane... 

•—    delà  Jamaïque.-;.;...-.... 

—  dé  Jatà ; 

—  de  Màtiè^alandë 

— '   de  mtRi 

— '    de  Mamlle. 

— '    de  la  Martinique 

— '    moka;  ;;.;..... ;...;. 

—  de  |>épittk  de  raisiii 

—  et  Port^-Rico 

—  de  seigle. ......;. ..;..   .   . 

—  '  du  Miudan .-....;.... 

*     —    i  iavultane 

— ^    dé  9nniârt.ra .: 

-^   de  dunii&ni. 

CAIMITE  (baie>.;.^ 

Usage  iUmentiire,    éco- 
nomique fet  médicinal  des 

amandes. : . . 

-^      olivâtre  ou  Étiditbpyrènei . 
GALAilUSi  Mog-de-dragoti  (bdie). 
UMige  médkal  de  la  ré- 
sine ;  mamèn  chimique. 

Gidandre.  .  *  < . .  » .^  • 

CALEBASSE  (baie)... 

Usttge  Médical  et  in« 

ditstriel «... 

^^         comestible 

^         duSénégal 

Cataeline  (cflpsdlis  on  sîKqne) • 

Uëage  indostrid  de  Thnile. 

CAMBRE  (foUicQle) 

Propriété  toxique 

Canarismakaqae  {cap^rie) 

CANNEUER  (dntpe). 

Usage    ind«strid  dé 

l'hirfle.. 

Cajpale  (capsule); i 

Câpre  (sillque) 

Ûsagfe  économique  dû  bouton 

floral , 

Câpriûcation 


634 
id. 

'•* 
63o 
684 
id. 
id. 
tit. 
^, 

16e 

634 
id, 

y, 

534 
634 

19» 
«7^ 

#dè 

id. 
id. 
3s4 


id. 
id, 

ni4 

id. 

s5* 

id. 
iik 
3s& 

38* 
id. 

663 
id. 

869 

6d3 

id, 

673 
id. 

2J» 
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CAPRON  (soroM  de  Hirbel) ZZ^ 

Usage  alimentaire. id. 

—  abricote id. 

CAPRON  commun id, 

—  framboise id, 

—  mâle... id. 

-*      parfait id. 

—  royal. id. 

Capsule 16 

CAPUCINE  (polakène  de  Rich.). ...  673 

CARAMBOLE  ou  bilimbi  (baie). . . .  Zob 

Usage  économique. .  •  id. 

—  axillaire id. 

—  rond... id. 

CAR AP A  (capsule) 699 

Usage  économique  et  in- 
dustriel de  rbuiïe;  examen 

chimique.  .  • 600 

Caroerule so 

CARDAMOME  (capsule) 6i't 

Usage      médicinal  ; 

huile  Yolatile*. . . •  • .  id. 

—  grand id. 

—  en  grappes.........  id. 

.—          mojen... id. 

—  petit id. 

.  — -           rond id. 

CAROUBE  00  Caeovob  (sil.  ou  gou.}»  136 
Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; examen  chim.  •  •  117 

Carpo-balsaraum 6si 

CARY!  (graine) 0a6 

Usagé  économique  et  médicinal . .  id. 

Carjopse 19 

CARYOTE  BRULANTE  (baie) 67a 

Usage  médicinal id. 

CASSE  (gousse  ou  légume) •  116 

Usage  médicinal  de  la  puli>e^ 

examen  chimique id. 

—  duBrésiL id. 

—  de  jcbichen.... id. 

Cassement  des  brindilles.. ........ .  ia4 

CASSIA  (follicule  ou  gousse) 604 

Usage  méd^;  examen  chim..  665 

—  .fistula ai& 

CASSIS  (baie) 36o 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; ratafia  de  cassis...  id, 
Castagaonî(noix).. i33 


CEDRAT  (hespéridie).  ...  ; %^ 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique ;  ratafia  et  con- 

serte 296 

—  allongé 19Y 

—  cornu 396 

—  cucurbitacé id. 

-*      doux 197 

—  fleur  double  ou  semi-dou- 

ble   id. 

—  de  Florence  ou  petit  pon- 

cire.... id, 

—  gros  fruit 996 

—  grosses  côtes 297 

.—     des  Juifs 996 

'^     Umomlome 197 

—  deSalo 996 

—  siUooné 997 

—  tronqué id. 

CEMBRO  (cône  ou  stcobile) 586 

Usage  alimentaire  de  Ta- 
mande,  usage  industriel 

de  rhnile  qu*elle  fournit,  id. 

CERISE  (drupe  molle) Sis 

Usage  alimentaire;  Tin  de 
ceiises ,  mazasqum  343  ;  ra- 
tafia de  cerises,  cerises  à 
Teau-de-yie  344;  confiture 
et  sirop  de  cerises ,  ceriset- 
tes,  conser? e,  marmelade  et 

pâte  de  cerises 945 

—  des  Antilles 97S 

—  ▲  l'bac-db-vib..... «44 

—  à  bouquet 346 

—  à  courte  queue 34) 

—  chery-duck id. 

—  doucette  ou  belle  deChoisjr.  94S 
•—      griotte  commune 346 

—  griotte  dite  à  la  feuille. ...  id. 

—  gros  gobet  ou  gobet  courte 

«jueue 347 

—  grosse  guindole 343 

—  guindoux  de  Paris id. 

—  de  Hollande  ou  du  Mord . .  id. 

—  Holman^s  dock id. 

—  d^Italie  ou  du  pape 348 

—  may-duck 347 

—  de  Montmorency îd. 

—  royale  d'Angleterre. id- 
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—  royale  orduiaireotiambiitftk  948 

—  da  Sënëgal é 277 

—  Atrochet 346 

CERISE  de  la  Toussaint 348 

-*     de  Villeanes ..•.•  34? 

Gerisettes ».  345 

CEYADILLE  (capsule) «M 

Usagé  mëdieioal}  exa- 
men chimique;  acide 

ceTadique  et  yëratrine.  667 

CuaiLX.BTTB  ma  racrra. 89 

Chalaxe.. 16 

Charançon... ih&,  180 

CHATAIQNE  (noix)......., ^  i3s 

Usage  alimentaire,  fa- 
rine, |>olenta  ;  examen 
chimique,  fécule  amy- 
iaoëe,  esculine,  caîé 

de  châtaigne id. 

«—         hono-kranco i35 

-V-         des  bois id, 

r-         houscasso id, 

—  du  Brésil 56s 

—  cabrido i35 

—  clapespino id. 

^m         clapisso.... id. 

V—         dastratto id. 

—  comestible* id. 

*^         commune,  gros  fruit,  id. 

r-         coBtineUo id, 

--         coriTO id. 

—  courreaude     marron 

—  sauvage id. 

—  daou  finenco id. 

—  n'Bâw i36 

— -      .  esaladt i35 

—  feriero. .............  id. 

—  figaretto ?...  id. 

-—          fourcado , id' 

—  galade id. 

—  ganiaude id. 

-—          ganne-bellone id. 

r*         gaou  giouso id. 

—  de  Gars id. 

—  grande  épine. .......  id. 

— -         jalemo id, 

«—          malespino.  «... id. 

^         nx  Msa 066 

«—         negretto i35 


—  ordinaire id. 

—  paradono id. 

—  partalonne id. 

CHATAIGNE  pelegrino. id. 

-7         peyrejiono. i36 

—  .     peyrubeses id. 

•—      .  peyroulette id. 

—  pialono id. 

—  première  .ou  piin ta- 

nière   id. 

—  rabeyreso id. 

—  rouyetto id, 

.  •—         rousselo id. 

—  royale  blanchére id. 

.-^,         royale  Hélène id. 

—  sabîasso id. 

^-*-         saleso id. 

-—         scaillonso id, 

r-         soulage id. 

—  .  triadonne id. 

—  tuscone id. 

—  verte % id. 

.*—         verte  do  Limousin ...  id. 

—  vrai  marron  châtaigne 

comestible id. 

CHÈNEV IS  (ooqoe  ou  capsule) . .  ; .  598 
Usage  économique  de  la 
graine;  usage  économi- 
que et   industriel  de 

.  lliuile  qu^elle  fournit,  id. 

Chiaour i55 

Chiche  (gousse) i4o 

Usage  alimentaire;  examen  chim.  id. 

Chocolat 559 

Chrysobalane  oblong  (drupe). .....  368 

Chony. ao4 

Cicer i46 

Ciche  ou  chiche  (gousse) Mg 

Ginas 4s3 

sans  eau 4s6 

CITRON  (hespéridie) ^84 

Usage  alimentaire,  écono- 
mique et  industriel;  ex- 
traction derhuile  volatile, 
du  suc  ou  jus;  deTacide 
citrique   a85;   limonades 

cuite,  sèche,  gazeuse. . . .  a86 
Sirop  de  citron ,  conserve 

d^écorce  de  citron 187 


Digitized  by  VjOOQ IC 


«84 


— -     anguleui.  • s8S 

—  aararius*  ; , ; .- .  id, 

.  -^      brniL.  .«.«...•».' •  i-,  S89 

CITRON  hérisson..*.. iia 

—  histriz é.« iv.  id» 

—  de  Madore* .  « % . . . .  id. 

—  mamelétiiië. .» id. 

— .     nipis..  .^....^ — .  id, 

—  4'orWrre.*: id. 

—  pampdmooM  «chadek...  187 

—  perlé........».; .v.  s88 

—  trifolié,  4 . .  w ; .  id. 

— .     rentra -ï-..  id 

GITROUILU  ^é^D) TT.  s49 

Vsaige  idîmentaire, 
asage  iiiéustriel  ^e 
rhaile  qtie  fourms- 

sest  leè  senences  • .- .  id. 

—     .      àsoi»...» ~...  a5o 

fiaAstincATion  »m  nèiit  « . . . .  .t  . ,  i  q 

Glou  de  girofle « 608 

GOGO  DB  L'INDE  (n«i^ r.  56s 

Usage  aHmeataîrei    examen 

fllHBW|fcie.  ..;;.• 563 

—  da  Brésil  (iioîz).  .> 564 

Usagé    indnalrkl  de  X%Mk 

tonerètè  ou  iMlmre  frétai. .  id. 

—  de  »«ro«deslldMtT«s 565 

Usage  aliMMitaîfeel médical....'  id. 

GootiTai....» b.. iS4 

Codéine ...*.  588 

Oodognac :...  «61 

CSttor  dé  iaint Tkomae ;..k.  667 

COIN  (mélonide) eOf 

Usage  «liment»  et  inédieindl .  A7* 
Pftte,  gelée*  cotignac  on  codo« 
gnac,  suc  on  j  us,  sirop,  ratafia, 

conserve. .  «  4 •  » • .  s6^ 

^-    commun......... àfw 

4.    de  Chine... ,.  370 

—  en  gourde i id. 

—  obloèg.....^ id. 

— ^    de  Ptarse* *...*... ..*..*....  id, 

—  ^iriformëoAMMtté...;....  269 

—  pomifokpmeoumâk 270 

-7-    dePwtogal..ï... > 969 

Colle  de  pâte. .  » 1 67 

COLOQUINELLB,  fausse  oianifé  (pé- 

pou) id. 


QeiX)Qtf  IHTB  (pépo») s55 

UsageéiédîdM;exa- 
men  ehimiiitiè';  eo- 

loduthine .•  «M 

•—            Afri:dllong,an|tàiDe.  id. 

—           améredesAntîUés...  M. 

QQUKée -(eiHcfue)-. 597 

Usagé  «llmeiit.  et  fad.  de  l'huile. .  id 

CompéCes. .• 81 

— i     d^brioots.. 898 

— -  '  de péohei. «..*...• 4ol 

—  de  pommes... .;.ii<*;..  4m 
•^  '    de  prunes.  ...a.,  a 874 

GONCOMBBBtrakiréfpépoii),..».  «H 
Ueage  iMntentaire  et 
wé&flinal;   examen 

chimique iS3 

^  hlatfc  hAtif    ou    de 

H<Aknde id. 

— «  hlatfc  retod  de  Bon- 

MHdl s54 

Àbottiptet ad. 

eristophane »5S 

long  janne «54 

noir * id. 

petit  tett  eu  comî- 

cfaon ~.i.  tS8 

arada t..  a55 

«t*  éa  uvage  épmenx  drhr 

mériepe id. 

— ^          serfent id. 

^           vert  léttg ;.»  id. 

Gonfiiure«^li<iuidet<w  molles.,   i.»  80 

-^       ou  mm  mdade  d'abricots.  898 

•^       de  eerîses...... ~.^.  844 

-*-      .  d'épine-Tlnette  ou  ber- 

heris 3o8 

—  *.  de  groseiBes  rouges 856 

•^       de  groeeUles  blànchea on 

de  Bar  épepinées 855 

-^      .    de  groseîUei  i  roaquo- 

re«a 858 

-^     .«éclie»..b ïi.  79 

«^      .  de  Teijus..*. ,,  3o1 

Oonserration  des  abrioiMs,  méthode 

d^Apptii. ;..  896 

^  .       du  blé^  ensilage,  gre^ 

nier  mobile,  etc. ....  1 76 
Causer vation  des   ceriees,    prooede 
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d^Appert. 145 

— >         des  pommes,  ^rocéà^ 

d'Appert 4st 

—  dès  fruits  pulpeut 70 

—  —  —  dans  Tàzoïe 74 

—  ~  -^  dansracidecarboDtqae.  76 
—  dans  le  gak  adde  sulfu- 
reux   77 

—  -^  —  par  la  m^th  ode  d^Appert  83 

—  —  ^  anmoyendePeau-de-Tie  81 

—  — —^  au  moyen  du  sucre....  79 

—  —  —  an  moyen  du  TÎnaigre..  89 
— .  —  -i  dans  la  Tapeur  d*esprit- 

de-TÎn.... 77 

—  -*— dans  le  vide ,..  7s 

— dans  la  glace 98 

—  —  —  par  la  deAiccadon 78 

Conserre  de  cédrat 996 

—  d^ëcorce  de  citron. , 987 

—  de  cjmorrhodon 979 

Coque.. , 17 

COQUE  DU  LEVANT  (baie) , . .  644 

Propriëtës  tozitjues  ou  Të« 
néneuses;  usage  industriel  ; 
ei|uncti  chimique  ;  picro- 

toxine 645 

CoquemoQe  (capsule)  ....*... 817 

Usage  médicinal  et  ali- 
mentaire   id, 

Coqueret  (bde) ,.,.  65i 

p^l>e9c«nt id. 

Corail  des  jardins  (baie) 617 

Cordon  ombilical i5 

ÇÛRIIS  t^âonide) a8o 

Usage  économique;  coriné..  id, 

Gomichonè. .  :...;...; a63 

—  confits id 

Comiole. i3^ 

CORNOUIIXE  (drupe  charnue) ....  971 

Usage  ëbouomique  de 

rhuiledesaknandes...  id, 

—  fruit  blanc id, 

—  grosftruit id. 

CORNOUILLER  SANGUIN  (drupe).  609 

Usage  industriel  de 
l^nile  que  fournis- 
sent   les  semences  ; 

examen  chimique. . .  id, 

COR068OL  HÉRISSÉ  (baie) 389 


Usage  alimentaire    et 

économique ^^ 

Examen    chimique....  ià, 
ÇOROSSOL  cœur-de-bœuf  on  réti- 
culé   ^QA 

—  écailleux:. 333 

Cotignac , , .  a68 

Cotylédons ,,,  iS 

Conpe  des  racines,  influence  sur  les 

fruits is4 

ÇOURBARIL  (gousse) 669 

Usage   alimentfiire   et 
économique;  fournit  la 

résine  auimée 870 

COURGES  (péponides).... 348 

*-        calebasse 9&1 

Usage  économique  et  in- 
dustriel.      i^, 

—  pastèque 947 

Usage  alimentaire id, 

—  pépon 25i 

CPUROUPITE    DE    LA    GUIANE 

(capsule) 3Q9 

Usage  alimentaire  et 
médicinal  ;   amande 

comestible 389 

COTON  (capsule) 5^ 

Usage  économique  et  ind.; 
examen  chim.;  gossipine. . .  id, 
CROTON  SÉBIFÈRE  (semences). . .  891 
Usage  industriel  du  suif  vé- 
gétal qu'elles  fournissent,  itf^ 

—     TILLY  (graines) 8^ 

Usage  médicinal  ;  examen 

chimique;  tiglihe 855 

CUBÈBES  (baie) '. 817 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal ;  exai^en  chim.. .  id, 

CUMIN  (semence) 818 

Usage  économique  et  médi- 
cinal ;  huile  volatile id, 

Curculio 180 

CYPRÈS  (nucule) 878 

Usage  médicinal id, 

CYTISE  0BS  ALPES  (gousse) 887 

Propriétés  toxiqnef  ;  ei^- 

men  chimique  :  cytisine,. . .  688 

CYNORRHODON  (baie). 979 

Usage  médicinal; examen  chim..  tW. 
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DAPHNÉ  (drupe  ou  baie) 647 

Usage  mëdicinal  et  chirar- 

gical;  eiamen  chimique. .  «1. 

DATTES  (drupe) si8 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal; farine  dé  dattes;  examen 

cbi mique;  sucre  d  e  dattes . .  s 2 1 

—  chyd^  ou  gndées. ....... .  aig 

— >    inargarides id» 

—  nicolaï id, 

—  royales id. 

—  sandalides id. 

Datnra  stramoine  (capsule) 66q 

Examen  chimique  ;  daturine .  id. 

Daucus  de  Crète  (semence) 617 

Usage  économique  et  mëdicinal. .  6s8 
Dis  DivriaBRTxs  paitibs  qui  coRtri- 

TUBUT  LBS  FRUITS 7 

Db  l'iRVLUBICCB  DBS  FBCITB  BOB  l'aIR 

BT   BiciPàO^UBHBlfT... 23 

Delphine 658 

Dbs  motbrs  qub  donhb  la  cultubb 

D^MBLIORBR  LBS  raUITS 98 

DrB    MOTBHB    db   COICSBRYATIOB      DBf 

PBDITS •  • 70 

Dbs    PBiNciPBS  qui  composbnt   lbb 

fruit),  BT  DBB  MODIFICATIONS  QU^ILB 

BPBODVBNT l4 

DbSSICCATIOB   GOMPLàTB.  DBA     FRUITB 

POUR    ROISSOBS » 78 

Dextrioe i6i 

Diastase.. 171 

Dicotyledone'es .^ 16 

DlMIBUTIOir  DB  TOLUMB  DBf  FRUITS. •  •  IS6 

Distillation  du  yin 5s5 

DOLIC  (gousse) i5o 

Usage  alimentaire;  pre'pa- 

ration  du  soja  ou  soya, ...  id, 

— -      de  Chine id, 

•»      ensiforme id. 

—  ligneux....» id. 

—  *    soja id. 

Dragées.. ^4 

Drupe. 10 

DUR  ION  (baie  ou  peponide) b6o 

Usage  alimentaire, id. 


E 


Eau  de  cerises • 841 

—  de  merises aSi 

—  de  noyaux 897 

—  de  troiB-fioix •  •  M9 

—  de  Siam to4 

E»u-de-Tie 6sS 

—  de  genièvre •  865 

—  de  grain • 189 

— -        de  marc 58a 

—  de  Tin ....•  18I 

Ebénier  faux  (gousse) 667 

Propriétés  toxiques;  exR- 

men  chimique;  cytisine. . .  id, 
Eborgnement,  son  influence  sur  les 

fruits ii4 

Ebourgeonnemen  t . . .  idem id, 

Ecbalium 181 

Ecorce  de  bergamote afS 

—  de  bigarade S98 

—  de  cédrat S9S 

—  dé  citron, i84 

-—    dWaoge Su 

Elaïs  butyreux  (noix) 664 

Fournit  une  huile  concrète  on 
beurre;  usage  économique  et 

industriel id* 

Elatérie ti 

Elatérine ' , s6i 

EUTÉRION(baie)....; b6i 

Usage  médicinal  ;  exa- 
men chim.;  elatérine*  id. 

Emballage  des  fruits 91 

Embryon iS 

Emulsine... 876 

Endocarpe. 11 

Endosperme i& 

Engrais  (influence  des)  sur  les  fruits.  99 

Ensilage „ 97 

Épbautrb '^86 

-*      sans  barbe...... id, 

—  de  mars..» id, 

-*      noir  barba »^ id, 

Épicarpe • ,   is 

Épinard  de  Tlnde  (baie) 65» 

Usage  alimentaire  ;  examen  chim.  id, 

EPINE-VINETTE  (baie) 80S 

Usage  alimeotaire 
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ot  mëdkiiial;  con- 
fiture; examen  ohi- 

.     nique 3o8 

-*  blanche 809 

—  à  larges  feuillet.,  id, 

—  violette id, 

Eit  (gousse  ou  légume) i4& 

Usage  alimentaire  ;  examen  chim .  id, 

ÉRYTHRINE  (siUque) 64  6 

Propriétés    touques  ; 

usage  indastriel id. 

-^  corallodeodron id, 

Esculine 183 

Esprit-de-Tin 5i5 

—    de  grain 189 

Essence  d"* Allemagne 601 

—  de  bergamote s^S 

—  de  cédrat 996 

—  de  citron a84 

—  de  limon id. 

—  vestimentale  de  Dupleix...  id* 

Ether  œnanthique «...  6i5 

Extrait  de  genièvre 865 


FAINE  (noix) &8t 

Fournit  une  huile  ùxc}  usage 
alimentaire    rt    industriel  ^ 

examen  chimique 58s 

Falsification  du  rin  ou  adultération .  6i3 

Farines  de  froment 168 

Usage  alimentaire  et  indus- 
triel ;  analyses id, 

—  de  lin 696 

Usage  médicinal id. 

^^    de  moutarde 669 

.  Usage  médicinal  et  économ.  id, 

—  d''orge 194 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal; examen  chimique id' 

—  de  seigle 1 88 

Usage  alimentaire  et  médic.  id. 

Fausse  teigne i56 

Fécondation  croisée 1 1 4 

—         prodigieuse 1 15 

Fécule  amylacée 171 


^—    de  châtaigne  ou  marron,  co- 
mestible...' i34 

—  de  giraumont  veiné aSo 

—  de  mars  ou  blé  de  Turquie.  167 

—  de  marron d^Inde..... 181 

—  de  pastisfon  ou  bonnetnl^É- 
lecteur. sSi 

—  de  potiron «49 

—  de  tomate 3o6 

FENOUIL  (semence  ou  graine). ...  6s8 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal; fournit  une  huile 

volajtile;  usage  industriel .  id, 

FENUGREG  (gousse) 664 

Usage  médicinal;foaniit 
une  huile  fat^  examen 

chimique id. 

Ferment,  mode  d'action. .  • 160 

Fermentation  alcoolique 5s6 

—         acide  ou  acéteuse.. . .  629 

FÉTUQUE    (carîopse) S07 

Usagealimentaire  et  éco- 
nomique   id, 

—  flottante id, 

—  ovine id, 

FÈVE  (gousse  ou  légume).  • 1 89 

Usage  alimentaire;   examen 

chimique  ;  légumine 1 4o 

—  commune id» 

—  de  cheval. i4i 

-*-    nu  DiÀBLi  (silique) 678 

Propriétés  toxiques  ;  examen 

chimique id. 

^    »^vpTB ao8 

Usage  .  alimentaire id. 

—  gourgane 1 4i 

—  Héligoland id. 

—  B£  SAINT-IGNACE 643 

Usage  médicinal;  examen  chi- 
mique; strychnine  f  acide  igmia- 

cique 644 

—  juUenne i4i 

—  longue  cosse. id. 

•—    Bs  Malac 643 

Usage  chirurgical  du  suc. ...  id. 

— •    naine 1 4 1 

—  PICnURIM  (gousse) 694 

Usage  économique  et  médici- 
nal ;  examen  chimique. .  • . . .  63 S 
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—  TOIIKAoatoiiga<eoqii«)«...  «3o 
Usage  mëdicinal  ;-exam<n  obi- 
mique;  gbûadine ,  coûmarin .  03 1 

^    ▼erte, >4« 

—  TÎolelte  pourpre w^- 

—  Windsor «<'• 

PéTerole ^' 

Vf  GUE  (réceptacle  ëpaîssi,  tiroeae 

de  Mirbel) «lo 

Usage  alimentaire ,  mëditi* 
nal  et  indtMtriel;  esamen 

ofaimique  ;  sucre id^ 

.—    d'Avam,  banane...* aSg 

—  angéUque  on  mâite...  *.••  ai4 

—  d'Argenteuil .  • id* 

—  aubîque  noire  ou  giietse  vio- 

lette longue. si6 

—  d^automne a»o 

—  Bargemont. »i7 

•—    bamissotte  blanche ai5 

^    bamissotte  ronge  ou  grosse 

bouijatsotte • ià, 

—  beUone ià, 

—  blancbeieomimnie,  des  Pro- 

vençaux.   ai4 

—  blarette a»7 

—  brayasque ià. 

—  coueourelle  blancbe,  nUHte.  si& 
.—    ooucourelle  brune «17 

—  fleur* «to 

—  de  Grasse «i4 

—  grosse  jaune si5 

-*    du  liCTant.... «....  id, 

—  de  Lipari ,   petite    bkndu 

ronde. id, 

«-    longue  marseillaise^  gcosao 

blanche  ronde « .  id, 

—  deMarstille si4 

—  MAVIMTB 674 

—•    mouranaou S17 

—  negrone....^....» f^. 

—  petite  bourjassotte  ou  f ev- 

dalo a  16 

—  perroquinc 117 

—  poire  ou  de  ik>rdaaux id. 

—  potignaceoque %ih 

—  rose  blanche ai6 

.»    rose  noire id, 

—  de  Saleme 2i4 


—  aenrautiBt  on  cordelière. ...  «if 

—  aeiioUfi |V|. 

—  Telne  ou  Peronnas. si& 

—  v«rte  brun« aif 

—  Terte des  dainies  ou  de  Gners.  s i& 

—  de  VersoiUes  on  rojale. . , , .  si4 

—  violette  ou  ttouissonne...*.  916 

—  viclette  ou  bamissoqne.. ...  117 

—  violette  petite si« 

—  xttovdeMuel si8 

—  DB  L'INDB  ou  admirable.,  id. 
Follicule 17 

—  de  séné «64 

Usage   médicinal  ;  examen 

chimique. id. 

—  d'Alep. MS 

—  d'Alger. U, 

—  de  la  Palthe  ou  d'Alexan- 
drie   id. 

—  de  Tripoli îJ. 

Fil  AISE  (êorose  ou  baie  composée).  333 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; examen  chimique,  id, 

—  desAlpes 334 

—  ananas 336 

—  de  Bargemont 33S 

—  de  Bath 33S 

—  des  bois 334 

—  buisson id. 

' —  de  Caroline  ou  bigarreau. .  33( 

—  de  Champagne  vineuse. . . .  335 

—  du  Chili  ou  fruitHIier. ...  337 

—  crimstone 336 

—  de  Downton  * id, 

—  duc  de  &ent id. 

—  Duchesne  ou  inartean id. 

— >      éoarlatc  4ongiie id, 

—  —        américaine id, 

— -      une  feuille 836 

—  fleur  double..... id. 

—  de  Florence « .  336 

—  Oailloo 334 

—  A  grandes  fleurs 336 

—  hétéroph jlle  verte 335 

—  defrludes 33? 

—  de  LoBgchamps id, 

—  de  Montreuil  ou  Fresiant.  334 

—  petites  feuittes 33S 

—  rose  Bcrr^ 336 
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— •      semence  de  keen 336 

—  superbe  de  tÇilmot 337 

—  de  Virginie  ou  de  Canada..    33& 
FEAMBOISE  (baio  coBipoa^e) 338 

Usage  alimep  taire»in<5- 
dical  <t  ëcoBOBÛqiie  ; 
sirop  et  rataSa  de 
framboise  ;  examen 
chimique 330 

—  bbnche ^  •      û/. 

—  des  bois id, 

—  commune id. 

—  deMalte id. 

—  de  deum  saisons. . .  » . .      id. 
FROMàGER  pyramidal  (capsule)..     &g5 

U»age  mëdâcioal  et 
induslriel  ;  les  graines 
foornissent  une  huile 
fixe  ;  ses  usages. .......     id. 

FROMENT  (caryopse) 169 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique; du  pain  et  de  la 
panification,  i6o  ^yermi- 
celle  et  pâtes  d'IUlie,  166; 
biscuit  de  mer,  colle  de 
pâte,  167;  pains  à  cache- 
ter ou  a  chanter,  farine, 
analyses  des  diverses  fa- 
rines, 169;  amidon,  170  f 
gluten,  173  j  son,  176  j 
consenratioo  du  blé,  silos, 
177  i  grenier  mobile,  171; 
•—       amidonnier 18s 

—  amylacé  ou  amidon id. 

— .      amylon,  ameikorn 186 

—  ,      barbu., i83 

—  barbu    d'hirer  ëpi  jau- 

nâtre.       id, 

—  blanc  de  Flandre •     18s 

.—        blanc  de  Hongrie id. 

—  blanc  Telouté i83 

—  dit  blë  anglais. 189 

—  ditblëduCap f....     i84 

—  dit  blé  de  Dantzick 1 85 

—  dit  blé  d'Egypte id. 

—  dit  blé   Filsembcrg    de 

mars 18s 

—  dit  blé  garagnon i84 

—  dit  blé  géant i85 


689 

VA«U. 

dit  blé  grtson i83 

dit  blé  gros  turquet 1 84 

dit  blé  hérisson id. 

dit  blé  de  Sainte^fléléne.  1 85 

dit  blé  de  Lamas  rouge.'  i83 

dit  blé  de  Madagascar.. .'  ^8S 

dîtblédemars 181 

dit  blé  de  mars  ronge  sans 

barbe i83 

dit  blé  de  mars  carré. . .  188 
dît  blé  de  mars  barba  or- 
dinaire.   id. 

dit  blé  de  miracle. .....  i85 

dit    blé   d'Odessa    sans 

barbe i83 

dit  blé  par  exeeUeace. . .  1 59 

dit  blépictet. 18I 

dit  blé  de  Pologne i8ft 

dit  blé  de  Pologne  â  épi 

long,  serré. .  *  • .•  id. 

dit  blé  de  Smyroe ûf. 

ditblédeToscâvei  cha- 
peaux  ^ i84 

du    Caucase  rooge  sans 

barbe t83 

commun  d'hiver r82 

dur  ou  corné.... ......  id. 

engrain ;  186 

épeautre.......^ 18s 

épeantrt  blanc t84 

épeavtre  de  mars. ......  186 

éptaratre      noir     barbtr 

é(^  noir ».;...  id. 

épeaotre      sans      barbei 

•   épi  blanc id. 

épeautre  rouge. '  r84 

à  épi  glabre  ou  lisse. ...  id. 

a  épis  relus.  ;  ; .  ^ .  ;  ; . . . .'  td, 

grossagne td. 

grossaille. td. 

gros  blé  ..•...•.•....."...  '.  r93 
gros  blé  rouge.  ..<....•.'    r84 

gros  blé  roux .  ;  t .  ^ .-  ; . . .  id. 

locular :  i8s 

ordinaire ■. .  -. id. 

petanielle % id. 

—  blanche  d^Orient.  i84 

—  noire,  gris  de  sou- 

ris   id. 

44 
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—       ronsse '^« 

de  PoWigiic »®* 

poulard »«« 

^       IkUnclîsM i84 

—  blanc  T©la id. 

—  bleu  »    ooniqae 

des  Anglab..  iS5 

—  TOAge  liise i^* 

poulard  rouge  tcIu .....  iS4 

^.^ ,.  iSa 


—  HoheRe  bUncbe  4e  Na- 

ple».  ...••"•'••'•••••••  •*•  ** 

—  TOtt^  ordiu.  -MttU  barbe.  ««1 
*-  de  Sicile.*. ^...•^••••^^  •** 
^       touseUc^^Uacbe..*...^*  ^ 

—  ^a^..*« -'^ *^* 

—  TdudeCrète. ««« 

Truitf  «oerbca  ou  âpres **,    aW 

—  acides....^ '•••  **' 

—  acides- sucres.. «♦> 

—  agr^gësoutîoippesës. ....... 

—  âorcs > **» 

—  aqueux. •'«•••  *^ 

—  aroinattqoci..  ••>.•»••'•'•  **> 
-i»  candis...- ••••*•*•'• 

—  cbamus... '* 

—  conserrés  au  moyen  de  Teau- 

de^TÎe.*«.. •• 

—  conter^^s  au  «»e7«n  du  vi- 

naigre.«.«.« 

—  ponsenr^  au  moyen  du  sucre. 

—  de  corail  ou  borbone 3o4 

^    C^Gulents  on  amylacés...  st,    129 

—  bttileux... •*» 

—  monstrueux 

—  i|iultîples....« 

"       —    secs • 

—  aecs  dëbisccnU 

—  aecsindëblsoenU,.... i*^- 

,. , ,     id. 


id. 
196 
I&4 
aoT 
80 
168 
356 


988 

3ii 

as 

84o 

60& 

ai 

81 

8a 
79 


M7 

98 
aa 

ao 
fd. 


GALLE  bUncbe  ou  fausse •?& 

—      noire •^• 

Usage  m^oinal  et  indus- 
triel; examen  cbimique; 
acide  gallique,  tannin 

Garrofa •.  •  •  " 

Gaude •  •  •  •  • 

Gasoo  anglais,  ivraie  Tivace 

Gelées  de  frwils 

—  de  coing • 

—  de  groseille  rouge 

^     de  groseille  blancbe  ou  con- 
fiture de  Bar ., ^55 

—  de  groseille  à  maquereau. ...     869 

Generrette *^ 

GENIÈVRE  (baie  ou  mieux  fausse 

baie) 

Usage  économique  et 
médicinal;  gencTrelte  ; 
eau-de-vie  degenièvre, 
extrait  de  genièvre. . . 
Huile  vf^tile;  eumen 
cbimique w** 


id. 


id. 


a74 
id. 
id, 
id. 
161 
id. 

id. 
687 


sim  pies  ......  • 

sucrés, ••  — •  *^' 


ao9 

88 

601 


Fruiterie 

FUSàlN  (capsule).... 

Fournit  une  buile»  fixe; 
usage  économique  et  in- 
dustriel      "'• 


GENIPATE  d'Amérique  (baîe). 
Usage  aHmentaire. . 

—         oaruto 

k  feuilles  oblongoes. 

GESSE  cultivée  (gousse) 

Usage  économique 

—    pois  de  senteur 

GINGKO 

Fournit  une  buile  fixe ••• 

GiRAUMOMT  (pépon) *^ 

Usage  alimentaire  ; 

fournit  de  la  fécule .  id. 

—  oblongnon  veiné...  id* 
.—           turban **• 

—  veiné ^ 

—  à  verrues.. id* 

Giraumonades..^^.-.*^ *** 

GUîadine »«9»  H* 

GLAND  (gland  cupulifère) i W 

Usage  économique;  examen 

cbimique '"• 

—  d'Egyplc ^ 

—  doux '^9 
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Gluten... 

Goabo  ou  gombcau  (capsuU). ..... 

Uiage  aUmentaire  et  économique . 

Goflune  ou  résine  aniaiëe 

-*     de  cajou 

•^*     normale 

Gousse 

DE  S£NÉ(folUculeou  gousse). 
Usage  médicinal;  follicule  de 
la  rahe,  de  Tripoli  ;  examen 

chimique 

GOTAVE  ou  goujave  poire  (baie). 
Usage  alimentaire  et  éco« 

nomique. 

—       maliforme 

Graine  d^ambrette  (semence). 

Usage  économique;  poudre 

de  Cbjpre 

^    D*AMMI  (semence) 

Usage  médicinal;  fournit  une 

huile  Tolatile 

— -    D'AMOME  ou    de.  paradis 

(capsule) 

Usage  économique 

—  d'anse  (capsule) 

Fournit  une  huile  fise. .... 

—  d'Ayignon  (baie) 

Usage  industriel;  examen 
chimique •  • .  • . 

—  DE  GARVI  (semence) 

Usage  économique 

—  DE  GHENEVIS  (  coque  ou 

capsule) • 

Fournit  une  huile  fixe 

—  d'Espagne 

^    DE  LIN  (capMile) 

Usage  médicinal  ;  farine  ^ 
fournit  une  huile  fixe;  exa- 
men chimique 

—  de  lupin 

Usage  alimentaire 

—  de  Morée  (baie) 

Usage  industriel;  examen 
chimique 

—  DE  MOUTARDE  (siliquo). . . 
Usage  économique  et  médi- 
cinal ;  examen  chimique;  si- 
napisine,  sulfo-sinapisine. . . 

—  DE  NAVETTE  (silique) 


id. 
670 
64i 

'7 


6«6 

id. 
id. 

03o 
59S 

id. 

6it 
id. 

696 
id. 
U% 

id. 
6t6 
id. 

&9S 
id. 
36a 
696 


596 
S08 
id. 
362 

id. 
659 


id. 
598 


Fournit  une  huile  ûxe 

•^    de  paradis  (capsule)  aroome. 
Usage  économique 

—  DE  PAVOT  (capsule) 

Fournit  une  huile  fixe^oliette, 
Usage  alimentaïre,  économi- 
que et  industrie] 

—  de  Perse 

—  de  rabette 

—  DE  TILLY  (semence) 

Usage  médicinal;  examen 
chimique. • 

—  de  Turquie  (baie) 

Usage  industriel  ;  examen 
chimique , , . . 

GreuRs  ...•.*.... .....»••.•., 

GRENADE  (baie) 

Usage  aEm.  et  économ. 
du  ftruit,  usage  médicinal 
de  récorco,maiicorium . 

—  des  Antilies.... 

—  apjrr^e 

GRENADILLE8  (baie) 

—  écarlate 

—  lélide 

—  à  fleurs  bleues. .... 

—  à  fleurs  crispées. . . . 

—  â  fleurs  pâles 

—  gros  fruit 

—  quadrangulaire. . . . 

—  i  lobes  dentés 

—  sans  frange.^ 

Greniers 

—       mobiles ^ 

GRIOTTES  (drupes) 

Usage  alimentaire..... 

—  d'Allemagne , 

—  commune. ^ 

—  oordiforme 

—  d'Espagne 

—  grosse  noire 

—  guigne  ou  d'Angleterre. 

—  du  Nord  ou  de  Hollande. 

—  de  Poitou 

—  de  Portugal 

—  de  Prusse 

—  M  ratafia  ou  cerise  ma- 
Fasca...-. 

—  royale  ow  Cherryduck . . 


69> 

VACIf. 

id. 
61S 
id. 

687 


691 
36a 
598 
654 

655 
861 

id. 
io4 
ds3 


3i4 

id. 

id. 
s63 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 
i64 
s63 

id. 

id. 

176 

«79 
348 

id. 
34o 

id. 
35o 

id. 
348 
45o 
849 
3So 

id. 
35o 

349 
id. 
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GROSEILLES  (btie)  fruit  da  gro- 
scilUer  a  grappe.... 

Usage  almentcire  et 
ëoonomique,  groseil- 
les de  Bar  oa  ëpe- 
pinëes,  confiture  ou 
gelëe  ;  conserratioo , 
:i>rocédë    d' Appert  ^ 
sirop  de  grosûlles-} 
examen    chimique  ; 
.grosMiline,  acide  ci- 
trique ^  son  extrac- 
tion.... ...-...<..  .* 

^^  blanche. . .  .■•  .s  .  .> . . 

,  —  couleur  de  chair.  .V» 

-—  gondouin 

*—  perlée • 

enOSEILtEAMAQUERIlAU  (baie). 
Fruit  du  groseiUer  Vi- 
neux. Usage  aKacn- 
taire  ;  conGtnre  ou  ge- 
lée; boisson  ^ooomi- 
que;examen  chimique 

—  blanche. 

— >         grosse  lisse  ambrée. . . 
-—         grosse  lisse  jaune .... 
— >         grosse  lisse  rerte  lon- 
gue  

•«-  grosse  lisse  Ter.  ronde. 

—  hérissée,  couleur  de- 

chair  fruit  long. . . . 
-—         hérissée  fruits  ambrés. 

—  hcrissce  couleur  oUye. 

—  hérissée  grosse  jaune. 
— -         hérissée  grosse  ronde . 

—  hérissée  de   la  Noa- 
irelle- Angleterre 

»-         hérissée  verte  longue. 

GROSEILLE  NOIRE  ou  caasis  (baie). 

Usage  alimentaire    et 

économique;  ratafia  de 

cassis , 

Gruai^  de  blé 

—    d^avoine 

GUABÈBES  (baie) 

Usage  médicinal  i  exa»- 
men   chimique. ...... 

r.UIG^E  (drupe) 

Usage  alimentaire..  .... 


365 


8&8 
id. 

id. 
id. 
359 


id, 
id. 
id, 
id, 

id. 
id, 

id, 
id, 
id, 
id. 
id. 

id. 
id. 
36o 


id. 

175 

>99 

C»7 

id. 
35s 
id 


—  blanche.  .1 id. 

-—      noire ,....,..  id. 

—  rouge id. 

Gnilandine  bonduo  (gousse). .......  64^ 

Usage  médicinal .......  id, 

GUI  ou  GUY  (baie) 661 

Usage  industriel;  exa- 
men chim.,yiscine..,  id. 


H 


flÀUlCOT  (gdosie) « . . 

-Usage  alimentaire  décor- 
tication  ,   i4t  ;    conseir- 
Tation  ,    méthode  d*Ap- 
"pert;  examen  chimique; 
légumine. .  ............. 

*^        bknc  d'Amérique 

—  blanc  sans  parchemin . . . 
-^        brun  jaunlitre-. 

—  t^ardinal 


delà  -Ghin'e 

d^Espagne. .'...%....... 

flageolet 

gigantesque 

grivelé 

gros  pied 

hâtif. 

hâtif  d'Argenton 

hAtif  de  Hollande 

hâtif  de  Laon 

jaune  de  Canada. 

jaune  avec  parchemin . . . 
jaune  sans  parchemin. . . 

de  Liancourt 

de  Lima 

marbré  purpurin % . 

mnltiflore 


nain 

noir  ou  nègre  petit. 

de  Picardie 

pois  blanc  rouge. . . , 

de  Prague 

de  Prague  bicolore. 

predome 

prodommet 

urudliomme 


i4i 


i43 
i41 

id, 

id. 

id. 
■43 
i44 

id. 

id. 
i43 
i44 

id. 

id. 
i44 
i43 

id. 
i44 

id. 

id. 
i43 

id. 
i44 
i43 

id. 
i44 
i43 
i4s 
i44 

id. 
i43 

id. 

id. 
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rioif. 

—  prodhomme  jauDe id. 

—  ri* id. 

—  rond. id. 

—  rose i44 

—  «>oge id. 

—  rouge  d'Orléans id, 

—  ronge  tans  parchemin ...      id, 

—  sabre  d^Allemagne  cossé.  i43 

—  sabre  nain i4é 

—  de  Soissons i43 

—  Sophie id, 

—  SQÎsse i44 

—  '-      gris id, 

—  —      grtsbagnolet id. 

—  —      rouge id, 

—  —      Tentre-de- biche.,     id, 

Uasly  ^puddiog. 1 54 

HEAUME  rdrupe) 354 

Usage  alimentaire id. 

—  bbac id. 

—  noir id. 

—  rouge id. 

Hespéridie. si 

HEVE  (capsule) 6o4 

Examen  chimique.. tf id. 

HCBISCUS  AMBRETTB  (oopsole)..  619 
Usage  économique;  fait  la 
base    de    la    poudre    de 

Chjrpre... ....*  id, 

HIÈBLE(baie) 363 

Usage^conomique  et  médi- 
cinal....   id, 

Hordéine.  . . . .   t&6 

HOUBLON  (cône  ou  strobiie) 6i3 

Usage  économique ,  hi  - 
dustrîel  et  médicinal;' 
examen  chimique;  Inpu- 

lite  ou  lupuline *  id, 

HOUX  commun  (baie) ^. .  Ç6s 

Huile  d'amandes  douces 676^ 

—  d'amandes  de  prune  de  Brian- 

Ç«B 600 

—  d*arachîde  ou    pistache    de 

terre - Soc 

—  deben 699 

—  de    camelîne   oode   camo- 

mille.    Soi 

—  de  cannellier 608 

—  decaiTi.. 626 


de  carapa 

de  castor. 

de  chèneris 

de  colza 

'  de  cornouiller  sanguin ...... 

de  fatne. 

d'illii^e  butjrreux  (concrète). 

de  laurier. 

de  Kn 

de  marmotte 

de  muscade  (concrète) 

de  nayette 

de  noisette 

de  noix 

d'oeillette  ou  d'oiiette... ... 

d'olires 

de  palme 

de  palma  christi 

de  pignon  doux 

de  pépins  de  raisin 

de  ricin 

yolatile  d'ache 

—  d'anis 

—  de  badiane 

—  de  bergamote. ..... 

—  de  cardamome . . , 

—  de  coriandrei. 

—  de  cumin 

—  dVcorce  de  cédrat. 

—  d'écorce  de  citron . 

—  d'écorcc  d'orange. 

—  de  fenouil 

—  de  geniéTre 

—  de  muscad^. 


IÇAQqE  (drupe) , 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique ;  examen  chim. .  •  . 

—      obloog ^.... 

If  (baip)..,^ ,^ 

ILLIPE  BUTYREUX  (drupe) 

Usage  alimentaire  et  médic. 
.  (fournit  une  huile  fixe).. . . 

Incision  annulaire 

«  Son  influence  sur  les  fruits. 

—      longitudinale 

Son  iuÛuence  s\tr  Ick  fruits. 


.,.. 


69S 

r A«Ba , 
600 

&04 

598 
597 

6ot 

Ml 

&6S 

«i« 

&95 

600 

610 . 

598. 

se9 
691 
5&0 

664 

694 

^6 

51», 

&9t 

617 

0s6 

619 

X9& 

6Û, 

6S9 

«94 

«84, 

di3 

O18, 

346 


368^ 

id. 

674 
665 

id. 
lao 
id. 
Isa 
id. 
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IpcUnaison  des  branches iss 

Son  influence   sur    les 

fruits id. 

Influence  de  la  fécondation  creisëe 

sur  les  fruits ii4 

—  des  fruits  verts  sur  Tair  et 

réciproquement 83 

— •  des  prunes  sur  Pair  pen- 
dant la  nuit. 34 

•^  des  prunes  sur  Pair  atmos- 
phérique au  soleil id. 

•^  des  prunes  sur  Tair,  lors- 
qu''eUes  ont  acquis  leur 
accroissement 35 

»      du  rapprochement  sur  les 

fruite..... loS 

—  du  sol  sur  les  fruits i  s8 

—  de  la  température  et  du 

climat ..^..     IS7 

IVRAIE  ou  zizanie  (graine).  •..'..  307 
—  annuelle  ou  enivrante.....  id, 
--     d^Italie,  gazon  anglais û/. 

J 

JACQ  (baie  composée) i3o 

Usage  alimentaire;   examen 

chimique. . . .  # id. 

JAMBOLIN  (baie).. 3o4 

Usage    alimentaire    et 

économique..... ......  idi 

-^        fruit  blanc 3o5 

—        fruit  noir id. 

Jaune  d^œnf  ou  lucume  (baie). .....  ^73 

Usage  alimentaire û/. 

iejomadoa 611 

JUJUBE  (drupe) «1 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal; examen  chimique.  333 

—  des  ignames id, 

J  UY I AS  (coque  00  capsule) 563 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; examen  chimique.,     id. 


JiETMIE  comestible  (capsule) a0S 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique       id» 


Kirsch-wasser. 35i 

Kwas  bière  de  seigle i8« 


Labda  (gousse) 

LAGAUSSONNtÈRE  (drape) 

Usige  sltmentaîre  ;  fonnut 

une  huile  ûze. 

LAURIER  (baie) 

Usage  médicinal;  huile  ; 

eiAmen  chim.jlaurine. . 

Lanrîne 

Légumine *• 

LENTILLE  (léguli^e  ou  gousse). .... 

Usage  alimentaire)  décor- 

tication  ;  examen  chim. . 

—  blonde 

—  ervillière 


commune 

baissée 

petite 

à  quatre  semcnoes. 

a  U  reine 

rougie 


Leucena..... 
Lerain ..... 
—  chef., 
Levure.*.... 
Lie..  .^^ 


Ligature * 

LILAS  (capsule) 

Usage  médicinal  ;  examen  chim  • 

UNE  ou  LIMETTE  (hespéridie  on 

baie). .......  •......•,... 

Usage  économique 

—  d^Espagne 

—  forme  de  limon. •• 

•—    mela-rosa. 

—  petit  fruit..... ,,.•, 

—  de  Rome •.«... 

—  de  seconde fleor..*..^.*.... 

—  tuberculée. 

LIMON   (hespéridie ou  baie)..  ^4, 

Usage  économ.  et  industriel; 
extraction  de  l'huile  vobliley 
du  suc  ou  jus  de  citron  ou 
limon,  acide  citrique,  s85  ; 
limonade  cuite,  sèche,  ga- 
leuse^  a86;   sirop  de  limon; 


i5« 

id. 
618 

id, 
id. 
i48 
i45 

id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id 
id. 
id. 
M 
ilo 
id, 
161 
5s8 

133 

688 

id. 

«8» 

id. 
394 
id. 
id. 

•9» 

id. 

394 
id. 
389 
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coBterve  d'écorce  de  Hmon.  187 

—  acre  oa  citron  comnan. .  •  189 

-—      d^Amalphî 19» 

— -      balotio.  .  • S89 

—  barbadoro. S98 

—  bergamote 189 

—  bignetta. ûf. 

— *      deCalabre id. 

—  caljP ^.  190 

—  double  BUMBclon.  ».......;.  «99* 

-*      dons % 998 

—  de  Ferrari  us 391 

—  fleur  teflii -double... ......  s^ 

— *      forme  de  jarre. «91 

—  de  Gaête id, 

—  de  Génef 390 

—  i  g"PP« »9» 

—  impérial  on  gourde • .  id, 

—  incomparable...... 189 

—  Laure. 19a 

—  deligurie  ceriesque......  191 

—  ordinaire id^ 

—  pampelmouae 398 

—  petit  fruit. 189 

-—      pomme  d^Adam.... 191 

—  pomme  de  panidîf id, 

—  poncire 190 

—  regîno «93 

—  rose. S90 

—  rosolin. id, 

—  de  San-Eemo '  191 

-*      sansiemences. S90 

— '      de  Sbardoni id, 

—  atrië... S89 

— '      sucré S91 

Limonade 186 

— *       cuite« s id. 

—  gazeuse. ...... ...........  id,, 

—  sécbe ^ id. 

L|N  (capsule) « ^ 

Usage  médicinal  de  la  graine  ^ 

eiamen  cbimîque  ;  kuile  de  lin .  6g8 

— -  cathartique. 697 

—  commun • 696 

—  des  montagnes id. 

—  de  Sibérie id. 

UTGUI  PONCE  AU  (baie) 33 1 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; examen  chimique.  333 


—  delaCbine 

—  longanc. 

LoUnm  perenae,  iTraie  fîrace 

—  d'Italie 

Looeb  blaiic..... 

-^    Ter*;.... ,..*.... 

LOTIES  comestible  (geusse).  ^. . . . . 

Usage  alimentaire 

LOTOS  nélnmbo  (otee) 

Usage  alilpentaire. ..., 

•n»    eolocase  (capsule)..,....... 

Usage  afimentatre........ . 

—  mjpbus  (drupe) .......... 

Usage  alimentaire 

LUGUMI  mammenz  (baie) .  .^. ..... . 

LUMIB  (baie  bespéridie) ..... ... . , . 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique  •  •  •  •  • 

— .    conique 

-«    douce 

—  jarette •  • ••••••. 

-«•    limette 

—  poire  du  commandeur. .... 

—  Â  pulpe  d*orange. 

—  â  pulpe  roogv. »... 

—  rbegine... 

—  saccbarine..... 

—  de  Saint-Domingue.^.  ....... 

«-    de  Valence. 

LUPIN  (graine) 

Usage  alimentaireet  médici- 
nal de  la  farine 

Lupuline 

Lupulite. 


id. 
ao7 

toi 

579 

ao8 
id, 
id, 
id. 

«09 

id. 
118 

id. 
178: 
8;|a> 

id. 

id. 
8t8 
8aft, 
8a3 
ata 
8t8. 

id. 

8a». 

8s3: 

taa 

8sa. 

iài 
•li 

id. 


Maba  (drupe) Mi 

MABOUIA  fruit  ou  fé^e  (siHque). ...  678 
Usage  médicinal;  eiamen 

cbîmique. id. 

Macaroni 166 

Macarons ^74 

Macis 609 

MACRE  cbâUigue  d'eau  (noix) i36 

Usage  alimentaire  et  indus- 
triel   id, 

Madhouca  (builc) , .  666 
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Maipiolie  (c6oe) 619 

MAHAGON   (capsule)...' 64i 

—         deSëa^gtl... ........  id, 

Mahwah  (builu).....-.. &65 

MAIS  (caryopse). i5i 

Usa^eaUmeataire^ude,  mil' 

lassie, polenta,  lia8tj<^oddi«g,  ■ 
samp  j54  $  bière  do  maïs,  atex- 
tili  ou  tzcne;  examen  ckimi*' 

que;  zéine l . .  167 

—  d'août id, 

-1-    d'automne  ou  tardif  .,...«..     id, 

—  d'automne  à  grams  blancs. . .  ~  id» 
-^    à  bouquet  ou  à  faisceau . . , . .  1 58 

'^    des  Canaries. • id* 

•^    cÎQquantain id. 

—  cnragiia td. 

—  Â  ^pi  renflé id, 

—  d'Espagne id, 

—  dVté id, 

—  de  Grèce, ,..     id, 

r-    Quasco id. 

—  bërissé •  id, 

.   —    desl^ades ; 167 

r—    nain  ou  A  poulet id, 

—  p^inacbë.. ,...  i58 

••—    de  PeosyWanie 167 

-»-    quai-antain id, 

■^    de  quillota... 1&8 

—  à  rafle  rouge. id, 

—  ridé iV/. 

r-    wuge id. 

,  -^    de  Virginie id, 

Malicorium  (écorce  de  grenade). ...  3s4 

Mamoubide  (gousse) 680 

MAMMÉE  (baie) 3s8 

Usage  alimentaire id, 

MANCENIUE  (drupe) 640 

Propriétés  toxiques  ; 

examen  cbimique. .  id, 

Blandu;ring  (liqueur  alcoolique). ...  so4 

MAPiGE  ou  M  ANGLE  (capsule) 66g 

Usage  alimentaire id, 

IfANGOUSTAN  (baie) 3i0 

Usage  alimentaire  et 

industriel id. 

-^  des  Cél^bes. 327 

MANGUE  (baie) id 

U»age  nJimcutaire  cl  roc- 


dicinal : ZtB 

-—      a  feaîUes  lâcbes id, 

-*      fétide id. 

Marasquin ; 343 

Maro  de  raisin S3i 

Marmdade  de  fruits 81 

—  d'abncots Zffi 

-»       de  cerises 345 

—  naturelle  (lucume) «78 

—  de  pécbês 4o3 

-—        de  pommes 4«4 

— ^       de  prunes 878 

Marron  oomestible  (cbAtai^e). ...  i33 

—  D'INOE  (ifoix) i3o 

Usage  économi<|ar  ;  examen 
chimique;  escuHne  i3f  ;  sa- 
ponine,  Mule  amylacée,  son 

extraction i3s 

Matamores ,,.. 97 

Matisie,  abricot  du  Pérou 8s8 

Maturation  des  fruits  .^ 4o 

-^        des  fruits  sucrés *  id. 

-r        des  fruits  secs 60 

Mécouine^ 690 

MÂLES  (pomme  ou  mélonido) «70 

Usage  «Kmcntalre id. 

MELON  (pépon)...... 939 

Usage  alimentaire;  examen  * 

cbimique id, 

—  d'Agadès s4i 

—  ananas  d'Amérique s4a 

—  -d'Andalousie s44 

—  d^Avignon s33 

"—      blano  d'Afrique s43 

r—      blanc  d'Hycres tU 

•«—      bouton  d'or .• s44 

—  «le  Candie 143 

—  d'Angers «33 

-^      cantaloup  argenté s38 

'^      cantaloup  boule-de-siaro.. .  id, 

—  cantaloup   brodé  à    chair 

verte  de  Hollande «37 

—  cantaloup  découflé «38 

—  cantaloup  farori  des  An- 
glais   «36 

—  cantaloup  fin  d'Angleterre 

chair  Terdltre s4o 

—  cantaloup  fond  gris.  ; s38 

—  cantaloup gallcux du  Mogol.  a4o 
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i3G 
id, 

s39 

s38 

s36 


cantaloup  grand  Hollande, 
cantaloup  gros  orange. . .  ^ 
cantaloup  gros  noir  de  Hol- 
lande.  

can  talou  p  gros  prescott  fond 

blanc 

cantaicmp  gros  prescoU  fond 

noir 

cantaloup  hâ^tif  du  Japon . . 
cantaloup  hitif  de  TÎngt- 

huit  -jours 235 

cantaloup  orange  ou  orange.  336 
cantaloup    orange   brodé, 

brûlot  bàlif iti. 

cantaloup    orange   foncé . 

chair  rouge  de  Hollande. .     iJ, 
cantaloup  cul-de-nDge,pres- 

cott  à  ombilic  saillant.. .     s38 
cantaloup    petit    prescott 

fond  noir •%....     287 

cantaloup  du  Mogol 24o 

cantaloup  dv  Mogol,  chair 

blanc  de  lait 287 

cantaloup  noir  gros  galleux .  sSq 
cantaloup  noir  des  Carmes.  s36 
cantaloup  noir  des  Carmes 

brodé id. 

eaataloup  de  F ortngal,  gros 

Portugal s3o 

cantaloup  de  lloilie  ou  ro> 

main  d'Italie.-. id, 

cantaloup  rose,  boule -de- 

siam  hâtive 287 

cantaloup  turbiné s4o 

cantaloup  turquin  ,  turc , 

quintal 239 

de   Garaillon    dikiver    où 

d'Bapagne s42 

de  la  Chine 24o 

de  Chjpre • 284 

citron  d'Amérique 2I2 

de  Gonstantinople. id. 

darée 245 

d'eau  ou  pastèque 247 

d'Egypte 943 

d'Espagne s34 

d'Estramaduie id, 

français,  gros  morin,  lêtc- 
de-Maure 282 


de  Gardanne,  d'Avignon..  233 

Georgal 246 

Gérée 245 

de  GrammoBt,  sucrin  vert.  235 
de  Grammont  petit ,  petit 

sucrin  vert. id, 

grand  GeHnck 246 

de  Honfleur 288 

Hoosainé  rayé 246 

Hoosainé  vert id, 

dispahan id, 

d'Italie 24 1 

de  Karadagh 244 

de  Kassaba.  ,* 244 

de  Keiseng 245 

de  Rursing 246 

de    Langeais ,    de   Tours , 

d'Angers 288 

de  Madère «...  284 

deMalte  d'hiver , chair  rouge 

d'Hyères ; 24o 

de    Malte    d'hiver,    chair 

▼erte 24 1 

de  Malte  d'été,  chair  verte .  id. 
de  Malte  d'été,  chair  bkin- 

che 24» 

de  Malle  très  hâlif id, 

de  Mequinea 248 

de  Morée^. 244 

de  Morée  obrond id, 

'  de  muscade 24s 

de  Saint-Nicolas- de-Grave.  288 

odorant .  .  « 24o 

d'Orient  ou  iuodore ......  sSt 

du  Pérotf 248 

de  Perse 245 

petit  Germek 246 

petit  sucrin  de  Chypre. . . .  a84 

petit  sucrin  de  Tours. .....  id, 

de  Kio-Janeiro 244 

Sageret 24i 

Sagtret  fond  blanc. 244 

deSardaigne id. 

scipiona 24 1 

de  Seen 245 

de  Seville 24o 

de  6my  rne 286 

sucrin  à  chair  verte id. 

sucrin  des  Barres 2^4 
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—  «ucrin  de  Proyins  à  petites 

graioes • 

—  sucrin  de  Tours 

—  deTiflis 

^      de  Tripolitza. ....  « 

—  turc 

-^      do  Valence 

—  Tert  de  Rouen  ou  du  roi. . 
Melastome,  caca  Heuriette. ........ 

MELONGÈNE  dor^  (baie) 

Usage  alimentaire... 
— «         aubergine 

Melonide.  ,, 

Menispermîne. 

MERISE  (drupe  cbamue) 

Usage  alimentaire,  écono- 
miqui  et  industriel;  yinifi- 
cation  ;  kirsch-wasser;  rk- 
lafia  de  Grenoble;  eau  dis- 
tillée de  merise  ;  usage  mé- 
dicinal-.  

—  acide  blanche. 

—  acide  (x>nlenr  de  chair. . . . 

—  acide  noire 

—  acide  rouge..... 

—  en  grappes..... 

—  gros  fruit  blanc.  •• 

•—      gros  fruit  roee...... 

—  gros  fruit  rouge 

—  jaune  ou  fastigiëe. 

MESUA(noix) 

Usage  ecoi^imique  et  in- 
dustriel  

MICOGOULE  (drupe) 

Usage  aUnMtttaire;  Fa- 
mande    fournit    une 

huile  fixe,  dovcé 

Mignonnette 

MILLET  cultÎTë  (caryopse) 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique ;  liqueur  alcoolique, 

pombîe • 

—      d'Italie  ou  panis 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique  

MiMiasse  ou  millias 

Miso 

Mode  de  conservation  des  fruits,  mé- 
thode d'Âppert. . . .  f 


234 
id. 
s44 
f4s 

»39 
s4i 
s3S 
307 

2S^ 
id. 
id. 

91 

«^ 

35o 


36i 
359 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
667 

id. 
989 


id. 

61 

to6 


906 
id. 

id. 
1&4 
i&o 

83 


MOMBIN  ou  monbin  (drupe) 

Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique  

—  pomme  de  Cy  thcre 

—  qpondias  fruit  jaune 

—  spondias  hier 

Monocotylédonées 

MORELLE  sombre  (baie) 

Usage  alimentaire;  exa- 
men chimique;  solanine. 

—  mammifère 

Morphine. • . .  •  • 

Mort -à-poisson • 

MOUREILLE  (ht^) 

Usage  alimentaire  et 
médijcinal 

—  épi A. 

—  des  montagnes. 

—  •  piquant. • 

MOUTARDE  NOIRE  (silique) 

Usage  économique  et 
médicinal^  examen  chi^ 
mique;  siaapîiine,  sul- 
fo-sinapisine «.  • . 

—  BLANCHE 

Usage  médaciaali  four- 
nit une  huile  fixe 

MURE  (bûe  oon^oeée) 

Usage  alimentaire  e^. médici- 
nal; MTop  à$  mûres  et  examea 

chimique •  • . .; 

—    sauvage.' 

Usage  économique;  vinifica- 
tion....  • 

-«    de  Virginie.  • ,.•...... 

Usage  alimentaire 

MUSCADE  (drape  charnue) 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal de  la  semenpe; 
vulgairement  noix  mus- 
cade ^  son  examen  ;  chi- 
mique; fournît  une  huiU 
concrète  ou  beurre. ..... 

-*       du  Bréeil • 

— *        fen|ellc 

—  mâle 

—  DEPARA 

—  sébifère 


370 

id. 
id. 
id. 
id. 
16 
6S9 

id. 

id. 
588 
64o 
976 

id. 
id. 
id. 
id. 
659 


660 
id. 

id. 
34o 


Mi 
id. 

id. 
349 

id. 

Coq 


Myngrc. 


610 
611 
«00 
id. 
694 
6ji 
801 
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MrftlGA  de  PeiiftylTaoie(dr.  sèche).  0»o 
Usage  ëcooomiquc  et  iu- 
dastriel  de  la   cire  qu'il 
fournit;  examen  chimique; 

mjrricioe 6ai 

—      GALE  piment  royal  ou  des 

marais id. 

Usage  domestique  de  k  cire 

qu^il  fournit • id. 

Mjricine 6si 

IIYROBOLANSoumyrabalans(dr.).  663 

Usage  médicinal. ...  ù2. 

—  BATARD 664 

Usage  floédicinai. ...  id. 

-*           hellirics 668 

—  chebules 66t 

^           citrins. 6CS 

—  emblics. id. 

^           indiques id, 

MYRTE  (baie) 619 

Usage  économique,  ëpice..  id, 

—     bâUrd 618 


N 


If  ANDIROBB  (baie  charnue) s64 

Usage  médicinal;  exa- 
men chimique......  id* 

Naroéine » 689 

Narcotine , 688 

WAVETTE  (silique) 698 

Usage  économique;  sa  se- 
mentce  fournit  une  huile 

fixe  abondante.. id: 

Nectar  de  dattes.. saë 

NÈFLE  (pomme  ou  melonide). ....  370 

Usage  alimentaire id. 

—  apjràne m£, 

—  bibace 17  r 

—  des  bois 370 

—  correa 371 

—  du  Japon .  • id, 

—  gros  fruit 370 

Nés  ooupéy pistache  bAtarde(aoix  on 

drupe  sec) 579 

Nielle ,  cumin  noir  (capsule) 680 

NIGELLE  (capsule) id. 

Usage  économique ,  entre 


dans  le    condisnent    dit 

toute-épice 

—       de  Damas 

NOIRMVUN  ou  nerprun  (baie). .... 
Usage  médicinal  et  in- 
dustriel; sirop  et  rob  de 
noirpruo;  rert  de  ves- 
sie; examen  chimique. 

—  cathartîque. 

Usage  me'dicinal 

—  des  teinturiers 

Usage  industriel;  style 
de  grain 

NOISETTE  (nœx) 

Usage  aEmentaire  et  éco- 
nomique ;  huile  de  noi- 
sette; son  extraction. . . 

—  d^  Amérique 

^-<        arelîne. . . . > 

—  des  bois ....*.. 

-*-        de  Byzance. 

-^       DE  GÈDRE  (cône) 

Fournit  une  huile  fixe. . 

—  ^  CEM BRO  (cône) 

L'amande  fournit,  par 
expression,  une  hnile 
fixe. 


de  Saint-Domingue.  • .  • 

franche. 

fruit  blanc 

fruit  rouge 

de  futaie 


<—        grosse 

—  du  fuyant 

—  ovée. 

—  PURGATIVE  (coque) . . 
Usage  médicinal;  exa- 
men chimique 

—  striée 

NOIX  (drupe) 17, 

Usage  alimentaire  et  économi- 
que; examen  chimique  ;  huile 
de  noix;  ratafia  de  brou  de 
noix;  eau  de  trois-noix 

—  d'Amérique 

^-    anguleuse 

—  DE  BANDA  (drupe)  muscade. 
.  Usage  cconom .  et  médicinal . 


id. 
id. 
36o 


id. 
id. 
id. 

36s 

id. 
571 


673 
573 
573 

id. 

id. 
586 

id. 

id. 


id. 
578 
595 
573 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
656 


573 
5O7 


id. 
571 
570 
600 

id. 
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VAOU. 

—  des  Barbades 655 

—  à   bijoux . 570 

— -    blaoche  de  Virginie 57 1 

—  bocage 670 

•—    commane îH. 

-»    DE  GALLE  (excroittance  où 

noix)....  4 G75 

Usage  médicinal  et  industriel; 
examen  chim.;  tannin,  acide 

gallique 676 

—  de  galle  blanche  ou  fausse.  • .  675 

—  de  galle  noire  ou  verte id, 

—  DE    GIROFLE,    ravendsara 

(drupe) « . . . .  609 

Usage  médicinal  et  ëconom. .  id. 
^    DE  GOUROU  café  du  Soudan 

(capsule) 670 

Usage  économiqne id, 

—  hickorry 57 1 

—  IGASURE,    f^ve    de    saint 

Ignace 048 

—  de  jauge 570 

—  DE  JÉSUITE,  macre  (noix) . .  1 36 

—  des  marais 64s 

—  de  mésange. 570 

—  pacane 571 

—  petit  fruit 570 

—  porcina 571 

—  précoce..... 670 

—  en  grappe 58i 

—  DE  SASSAFRAS 6«4 

—  de  serpent a46 

—  écaiUeuse 571 

—  tardive  ou  de  la  Saint-Jean. ."  5to 

—  VOMIQUE  (baie) 64ft 

Usage  médicinal  et  écon<taii- 
que;  examen  cbim.;  strych- 
nine; acide  igasuriqoe 643 


OLIVE  (drupe) 548 

Usage  alimentaire,  économi- 
que et  industriel;  extraction 
de  l^huile;  son  examen  chim.; 
son  altération  ;  moyens  de  la 

reconnaître 553 

—    amande 55o 


MA11BRB8. 


amande  de  Castres S57 

amellingue id. 

aroygdaHne id. 

araban i55 

à  bec  ou  becd id. 

blanche,  Mancane  ou  vierge.  554 

bouquetier id. 

bouteillan  ou  bouteillau ....  55? 

bouteillauplant  d'Aups....  id. 

caillet  blanc 554 

caillet  ronge id. 

eaiUet  tiqueté  de  rouge.. . . .  id. 

callas  ou  rlbies  blanc 555 

cayonoo  cayanne 554 

counaud  ou  courgnale. .....  id. 

coumiau 555 

de  deux  saisons 556 

d^Entrecasteaux 554 

espagnole 557 

figanicrct 554 

fruit  doux 556 

de  Grasse 555 

gros  fruit 556 

gros  ribicé^ id. 

hâtive 555 

Languedoc  oulibié 554 

lucques  ou  Ineqooise id. 

moureau  ou  mouriette 556 

ncgrette  ou  hâtive 555 

noire  douce 556 

odorante 554 

auUbié 555 

petit  fruit  rond 554 

petit  fruit  panacbé id. 

pichauline  on  saurine 555 

pigaou  ou  pigale. h^.\ 

piquette â5o 

plant  d*Aix 556 

plant  distrie  ou  à  f  mit  long.  555 

pourriade. id. 

pruneau  ou  ootiguac 556 

rapugan .' 554 

raymet id. 

ribies  blanc 555 

royale .*. .  556 

sageme^ 554 

salieme  ou  sayeme' 555 

sauvage 554 

de  tous  le?  mois . .  bb^ 
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—  triparde. 

—  vert  foncé 

—  Terte,  verdaU  on  Terdeau . . 
Oliyîer  de  Bohême  (drope  sèche). .  • 
OMPHALE,  noisette  de  Saint-Do- 
mingue (capsule). . , 

Usage  aliment.;  fonmit 
une  huile  fixe,  purga- 
tive  .•...,., 

Opium •.....« 

-*    en  larmes *........... 

—    indigène ,., 

Opobalsamum • .  • ; 

ORANGE  (bespéridie  ou  baie) 

Usage  e'conomique  et  mé- 
dicinal ;  extraction  de 
rbuile  volatile;  orangeade; 
orange  glacée  ;  ratafia  d  V 
range,  rin  d^orange;  exa- 
men chimique. , 

—  bossue  ou  bosselée^ 

•—     cachetée  ou  scellée. ...... 

—  changeante 

—  de  Chine 

—  conifère 

—  cornue  on  comiculée. .... 

—  déprimée... 

—  elliptique • 

—  feuilles  crépues* 

—  feuilles  larges *..«.. 

—  leailles  d'yeuse 

^-      feuilles  étroites 

«•      fleurs   doubles... 

— .    franche. ., 

— >      fruit  charnu  ou  i  écorce 


5M 

98a 
595 


id. 
687 

id. 
690 
6a  a 
8ii 


epause 

de  Gènes..... 
glacée . ...... 

de  Grasse 

limettiforme. . 
longue  feuille., 

de  Malte 

roajorque 

mammifère.. . , 
maltiflore. . . . . 

naine 

de  Nice 

noble 

oblongue 


iW. 
3.7 
3i8 
3a  I 
3f5 
3ai 
817 
3i5 
817 
3i5 
816 
315 
3ao 
816 
3i5 

818 
3i6 
id, 
8ao 
3.7 
3aA 
3i7 
818 
id. 
3ao 
3i6 

3ig 
31/ 
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oliviforme '3i8 

piriforme 3|6 

pomme  d'Adam 819 

portugaise 3si 

précoce ^..  3i5 

à  pulpe  rouge 817 

pyramidale 815 

—  ridée..  .^ 819 

—  rugueuse ûi. 

—  sans  pépins 8ae 

—  de  taïti 3ai 

—  —      tardive.., 3,0 

—  loruleuse 3i$ 

—  turque ^  . . ,  -3^, 

Orangeade 3,3 

Orangette 3,4 

ORGE  (caryopse) ,^ 

Usage  alimentaire,  économi- 
que, industriel  et  médicinal; 
examen  chimique;  orge  mon- 
dé, orge  perlé;  de  Tamidon 
et  de  son  extraction;  ses  usa- 
ges ;  bière;  sa  fabrication . . . 

—  carrée  nue 

— '    carrée  de  printemps 

—  céleste 

—  couverte,  â  deux  rangs ,  ou 

distique 

—  escourgeon , 

—  éventail 


grosse  orge  nue. 
mondé. 


—  noir ^.., 

—  nue,  è  deux  rangs 

—  perlé 

—  petite  orge 

—  pyramidale . , . , , 

—  riz  ou  en  éventail 

'  —    scourgeon 

—  à  six  quarts 

—  à  six  rangs  hexagone 

—  trifurquée. 

OROBE  PRINTANIER (gousse).... 

Usage  médicinal  de  la  fa- 


OEuf  végëul(baie). 


196 
'98 
id. 
id. 

id. 
id. 
id, 
id. 
19* 
'9« 
id. 

'9« 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

'99 
i5i 

id. 
978 
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Pain  et  paDification • .  160 

—  d^avoine. ^ 199 

—  â  cacheter  ou  à  chanter. ......  167 

—  d'ëpice 9^1 

—  d'orge is4 

—  de  riz • tes 

—  de  seigle. 1S8 

Palma-christi  ou  ricio  (coque). ....  698 

PANIS  ou  PANIC  (caiyop^e) aâ5 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; ipomhie.. m/. 

—    d'Italie «»« 

PAPAYE  (baie  ou  pëponide) S67 

Usage  alimentaire;  examen 

chimique id' 

Paramorphine . 689 

PASTÈQUE,  melon  d'eau  (pépom)« .  %A^ 

Usage  alimentaire....  id. 

—  d'Andalousie id. 

—  du  Caucase id, 

—  piquetë  d'Andalousie..  a49 

—  de  Portugal id, 

PASTISSON,  bonnet  d'électeur  (pé« 

pon) • .  «Si 

Usage  alimentaire. ...  id» 

Pâte  d'abricoU > 897 

«— d'amande,. >.#...•« •.  S^ô 

—^  d*amandA de  noisette «...,  671 

--  de  coing.. •  »68 

<»  de  fruiu 81 

—  d'Italie...» 108 

—  de  pomme 4s8 

Patenôtre 679 

Pàturin  flottant soè 

PAVIA  IX)inL(capsuk) 187 

Usage  alimentaire. .  •  id, 

PAVIB  (drupe  charnue) 4i4 

Usage  alimentaire id, 

wm,    alberge « . .  * i,  id, 

w^    hlanc  ou  Madeleine id, 

-^    jaune id, 

9—    Madeleine.. id, 

-«    de  Pamers 4i6 

"•    persec  d'Angoumoii 4 14 

—  de  Pomponne id, 

—  Urdif 4i6 


PATOT  (capsule) 587 

Usage'  médicinal  ;  opium  ; 
examen  chimique  ;  mor* 
phine,  narcotincj  acide  mé- 
conique,  codéine;  les  se- 
menœsde  pa?otfoomiBsent 
une  huile  Tulgairement  ap- 
pelée oliette;  son  extraction 
et  se»  usages  éconoaiiqaes 

et  industriels..... 691 

—  épineux. .  • , 691 

PÉCIIE  (drupe  chaniue) id. 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique; oonserf^ation  par  la 
méthode  d'Appert;  com- 
pote, marmelade  ;  pèches  à 
l'eâu-de-Tie  ;  ratafia  de  pè- 
ches; examen  chimique. .  •  4o& 

—  abrieot.... 4ift 

—  ahricolée id, 

—  admirable , 4ii 

—  admirable  jaune 4rt 

—  argile....! 4t7 

—  arant-pèche  blanche 4o8 

—  aTintrpéche  rouge iJ, 

—  ayant-péche  de  Tnûe id, 

—  belle  beauce 407 

—  belle  de  CheyreusehitiTe.  4fe 
-*     bellegarde... 4t« 

—  belle  deParis 4e8 

—  belledeVitrj 4io 

—  betteraye ....!...  4tt 

•^     blonde 4fi 

—  Brompton 417 

^-     bourdine  narbonne. ......  409 

—  cardinale 4ift 

—  Catherine  red 417 

«->      cerise... 4t8 

*-      chevreuse  hAtive 4to 

«—     chevreuse  tardire. .......  id, 

—  cdombia 417 

—  congrès id, 

-^     deCouraon 4e8 

—  cruselle htt 

—  fleur  double  ou  semi-doubk. 

—  fleur  frisée id» 

—  de  Fromentin. 409 

— -      galande.  •  V 4is 

-~      grosse  mignonne 407 
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•—     grosse  violette  hâti?e 

— >     green  winter p 

—  d'ftpah«D 

—  jaune  albei^e  ou   alberge 

jaune 

—  jaune  lÎMe 

—  large  yellow 

—  madeleine  blanche. ....... 

—  madeleine  rouge 

—  deHalte 

-—      mignonne  taniiTe 

— -     modeste 

—  naine.* 

•—      nectaiine 

—  de  Narbonne 

—  navette 

— -     noix. 

^      de  Pau 


—  peraîque « 

—  petite  mignonne  hâtire^ .  • 

—  petite  violette  liAtive 

—  pourprée  hâtive.  • 

—  ponrprde  tardive 

«-      red-prue-aple..... 

—  rouge  favorite  y    of  n<vth 

rivers 

—  rojrale 4 .  . 

—  tanguinole 

•*-      Smith  alberge. .* 

^-      Smith  favorite 

—  teindouz 

—  teton-(de- Vénus 

—  transparente  ronde. ...... 

*  véritable  chancellerie ..... 

*  vineuse  pourprée  hâtive. . 
"•      violette  blanche 

—  Vkdette  cerise. 

—  violette  marbrée.  ....«..• 

—  violette  panachée.. ....... 

—  violette  tardive 

<—     violette  trè»«tardive 

«-"      Wathmgion  .............. 

Pèches  conservées  â  Teau-de-vie. . . 

—  «—       procédé  d^Appert. 
Pépins  de  coing. 

Usage  médicinal. 

—  de  raisin * 

Usage  industriel 

Pépon , 


4i4 

4o& 

4o6 
4i4 
4i7 
♦07 
4o8 
id, 
407 

4«7 
4i3 
4i7 

'^ 
4ii 
4i4 
4ia 
4ii 
4o6 
4iS 
4oS 

id. 
4ii 

4l3 

*«t 

4io 
4ii 

^ 

4e8 
4i4 
4i3 
4i4 
m/. 
ià, 
ià. 

4«7 
4o3 
4eo 
»68 

a. 

583 
id, 
18, 


—    melonné . .  ^ 

Péponide. 

PERËPé  (capsule) 

Usage  industriel 

PERESKIE,  groseille  épineuse  (baie). 
Usage  économique  et  mé- 

^cinal 

Perforation 

Péricarpes  charnus.  ^ 


—       secs. 


PERSIL  (aemenre) 

Usage  médicinal 

PHELLANDRIE  AQUATIQUE  (se- 
mence)  

Usage  médicinal . .  • 

PIGNON  DOUX  (c6ne) 

Usage  alimentaire  et  éoono* 
mique  ;  les  ^mandes  four- 
nissent une  huile  fixe. ..... 

PIMENT  ANNUEL  (baie sèche).... 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal; examen  chimique. 

—  des  marais 

—  du  Mexique^ ............ 

—  royal 

PIN,  pomme  de  pin  (cAne). 

—  d'Occident 

psage  économique  des  aman- 
des  

Pincement » 

Piperin , 

PISTACHE  (drupe  sèche) 

Usage  alimentaire,  éco- 
nomique et  médicinal  ; 

looch  vert 

•^       bâtarde  ou  fausse 

-*•       déterre 


Pistoles. 
Pixide... 


PLAQUEMINIER  »b  viaoïan  (baie). 

Usage  alimentaire 

et  économique. ... 

—  d'Italie  ou  faux, 

lotos  (drupe)..... 

Platonos  curados « 

Plantain  des  sables  (semence) 

Plumule 


VAC». 

s5i 

91 

674 
ûf. 

807 

id. 

ii4 

18 

18 

817 

id, 

id. 
id. 
688 


id. 
«17 

id, 
831 
818 
8ti 

&8& 
588 

194 

818 
579 


id. 

id. 
58o 
873 

ai 
173 

id. 

874 
959 
985 
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POIRE  (mclonido) 4S7 

Usage  aKmentaire  et  écono- 
mique ;  examen  chimique  ; 
sucre  de  poire  ;  poiré,  cidre 
ou  Tin  de  poire  ;  cau-de-vîc 
de  poir»  ou  de  poiré,  yioai- 
gre  de  poiré  ;  compote,  mar- 
melade et  pite  de  ppire  j  poi- 
res tapées,  raiçiné  de  poires; 

poires  à  Teau-de-Tic 46j 

—  d^abondance ^78^ 

—  d'ah-mon-dieu id, 

—  d'Amaqlis 476 

—  d^Amboise 474 

—  arabrette  d'été 488 

—  —        d'hiver id, 

—  amiral ♦Si 

—  amiré-joannet. 46a 

—  —      roux ." 466 

—  amoselle 4^8 

^—     d'amour 49) 

-^    «us  mouches 476 

•—     d'aodreane • 485 

.—  —         belhj id. 

—  d'Auge 467 

«-     angéliquede  Bordeaux. ....  4go 

—  —         de  Rome. id, 

—  d'AÏDgleterre 476 

—  —  noisette  grosse,  id. 

—  —  d'hiver 4g4 

—  d'Angoisse 479 

'•.     archiduc  d'été. '. 466 

—  d'Aremberg 476 

— .     d'Arménie 488 

—  Audibert 498 

—  —        beUe id. 

—  d'aurate id. 

—  d'automne 478 

—  azerole 496 

—  de  bassin 473 

-^     beau  présent 465 

—  belle-bessa 494 

—  belle  ou  bellissime  d'été. . . .  471 

—  —         a'août 486 

—  —         de  Bruxelles. id. 

«-     bellissime  d'automne 48o 

—  —  d'été 471 

—  —  d'hiver 491 

—  bequesne , . . .  487 


—  bergamote  d'Alençon 478 

—  —         d'Angleterre id. 

—  —         d'août 47: 

-^           —         d'automne id. 

—  —         cadette id. 

-^           —         crassane 478 

—  —         d'été 477 

—  —         de  Hamden.  • ....  -  478 

—  -^         de  Hollande id. 

—  —         panachée id. 

—  —        de  Pâques id. 

—  -^         précoce 477 

—  —         rouge.. id. 

—  — -         de  Soulers 478 

—  —         suisse 477 

—  —         de  Sylvange. . . .-.  id. 
*-     beurré  d'Amanlis -  4^5 

—  —      d'Angleterre...     475,496 

—  •*-      de  la  Beuviére 477 

-*     de  CbaoAioatel 488 

—  —      cnrtet 496 

—  —      dici id. 

—  —      doré 474 

--        —      gris id. 

—  — ■      d'Hardeapont 475 

—  —      d'hiver 483 

—  ■  ■—      romain ^  476 

—  —      royal 496 

—  —      de  Spence 475 

—  hezi   chaumontd 484 

—  —     d'Echasserjr , .  id. 

—  —    d'Héry 471 

^        —    de  la  Motte 483 

—  —    de  Montigny 474 

—  —    de  Quessoy 483 

.—     blanquet 464 

—  —        gros. id. 

—  '^       gros  rond id. 

—  —        longue  queue id. 

—  —        petite •.  46s 

—  bon^cbrétien  d'Auch 479 

—  —  de  Bruxelles...  48o 

—  —           d'été 479 

—  ^            d'hiver id. 

—  —           musqué id. 

—  —      •      panache 48o 

—  — ^           spina id. 

—  —  turc. .........  id. 

—  —            vemois id. 
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bonne  ente 47*4 

—  de  Soulers 478 

bourdon  m  usquë 4G7 

de  Cadet 477 

caillou  rosat . .  > 496 

calebasse 48a 

capiauBMMit.  * 476 

cardinale. 48i 

cassante  de  Brest 4So 

cassolette..^.. 471 

calillacoucatillar 490 

ocrteau  petit.. 486 

César 4«9 

chair  à  dame » 47a 

chanipi  riche  dUtalie 49i 

Chaptal ùi- 

chat  brùlë 484 

ch^idis. . . iVf. 

cheneaa 48r 

cbeneyio, 495 

Chypre s 465 

citron  de»  Carmes 404 

Colmar 486 

—  doré . , id. 

—  passe id. 

commune » 46? 

cramoisie. 486 

crassape 478 

—  bergamote id, 

—  panachée 479 

cremesine  (grosse) 465 

—        petite ,  , . , id* 

de  cuisine.. ^.,.,...« 489 

—  ,      Tarin 4d, 

cuisse- madame. «...••.... ..  464 

—             grosse 465 

Dagobert. ....,,,,. 489 

dauphine 491 

Deschamps 495 

à  deux  télés , 47e 

à  deux  yeux. ^  465 

double  fleur. ...  « 488 

—  panachée. 489^ 

DouTÎlle *. 48« 

doyenné  d^automne r« .  474 

—7        d^hiver. 47e 

—  roux. 474 

—  Saint-Michel ......  id, 

duchesse  d'Aogouléme 494 


—  échasscry^/ 483 

—  dVpargne- \  465 

—  épine  d'été  grande 469 

—  —  pcfîte 470 

—  —  de  Toulouse 488 

—  épine  d'hiver , \      id. 

—  éptne  rose 478 

—  d'été id. 

—  de  Fauce 495 

—  figue 469 

—  fin-or  d'été. 4j68 

—  fin  -or  de  ^ejitembre 4*80 

—  fleur  de  guigne 468 

—  fondante  de  Brest 48i 

—  franc  Real 487 

—  frangipane 4^4 

—  Frédéric  de  Wurtemberg. . .  4^6 

—  fiiolet. 4^1 

—  giHe-A-gille 489 

—  glacft. 487 

—  glntineuse 496 

—  gratioli 479 

—  grise  bormc 435 

—  grosgobet 489 

—  grosse  allongée 485 

—  hâtiveau 467 

—  —        gros 468 

—  impériale  feuille  de  chêne..  491 

—  inconnue  Lafare 470 

^     jalousie ■.. Afi^ 

—  de  jardin. 48^ 

—  jargoneUe 454 

—  Joennet 462 

—  de  Knops 4^^ 

—  lansac 4g| 

—  lèehc  friand 4^1 

—  de  livre  ou  livre 4^3" 

—  Louise-bonne. 4g| 

^-     Louison 48j  " 

—  Madeleine 454 

—  manne 43^ 

—  mansuette \fiQ 

—  marquise 483 

—  martin  sec 435  " 

*—     martin  sire , 4g| 

—  deMauny *. 435 

—  médaille 49^ 

—  melon ,-^/ 

t—     merveille  d'hiver. ...  ; 488 

45 
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messire  Jets 4S4 

milan  blanc 477 

naouille-boucbe 476 

muacadelle 467 

—         grosse..... .•...  id. 

muscat  Fleurj 44(1 

—  Lallemand  .••..•••.  48$ 

—  petit 465 

—  Robert ^68 

—  rouge 484 

— -      rojal.....*> •••••••  463 

•^     vert % 471 

museUe  d'automne 491 

deNaples 483 

NapoUon 497 

d'œuf 471 

oignonet  ou  oignon. .......  466 

de  ProTence. id, 

orange  dliiTcr..... 476 

—  mnaqu^. 478 

—  rouge. id. 

—  tulipée. 476 

parfum  d^août 667 

passans 486 

passe-colmar. id. 

pastorale.. 49I 

Pajency 489 

dependaot..... 485 

perdreau 465 

de  PÀrigord 489 

petii-oin 488 

pomme •• 489 

de  Poitugal 486 

de  prêtre 486 

de  prince. «  491 

daProrence ...•«.••.•  48a 

de  quarante  onces. .«...«..  4o3 

deRanTiUe 48i 

de  Ransfort •••.•••  475 

deBasteau... * 49i 

—      gri« 493 

robine 47a 

roquincber ..• 497 

derose .«  478 

ronstelet  bâtif 465 

—  d'bÎTcr 485 

—  peUt 466 

— >           de  Reims... •  id. 

—  roi  d'^ië.,,,.  id. 


rousselette  d^Anjou.  k 

—  d^rer. . 

roussette  d*Ànjou 

—  de  Bretagne. 

rojale  d'e'të 

—         d*biver. ....... 

saint  Augustin.  •  •  •  « 

—  François.  • •...• 

—  Jean  musqué 

— -    Germain. ••...... 

— -    l^urent ••..•• 

—  Lexîn 

—  Onge 

—  père  ou  sain  t-pére 

—  Samson.... 

Salyiatt 

sanguine  d^Italie. 

sanguinole .••..•.•• 

sans  peau 

sans  pépins 

sapin • 

sarrasin « 

sept  en  gueule  ou  boucbe.  •  • 

de  SieuUe. 

solitaire.. 

sublime  gamotte 

sncrëe  Terte 

suprême 

SjWange.. 

—       d*auUMnne« 

turquin 

tonneau..  ••« « 

trésor 

•  trouTëe 

-—       de  montagne.  .••..• 

turque. • 

urbaniste 

de  Tallëe  francbe 

Temttlon.., 

Terte  longue 

—    panacbée 

de  Tigne  ou  demoiselle. .... 

YÎrgouleuse 

de  Titrier • 


Poire,  cidre  ou  Tin  de  poire , 

Pcnree  à  TeaU'de-'Tie 

Poires  à  poiré,  espèces  et  variétés. 
POIS  (gousse) 


id. 

id. 
483 
489 

47» 
484 
49. 
48i 

463 
470 
485 
38i 
484 

H» 

465 

469 
id. 
468 

^ 
470 
484 
46i 

^ 
480 

47* 
476  • 
468 
496 

id. 
4«7 

493 

id. 
473 

H« 

484 
48o 
476 

id. 

id. 
487 

id. 

id. 

459 
46s 
48« 
i46 
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Usage  alimentaire;  dëcorlica- 
Uoo,  consenration  par  le  pro- 
céda d^Appert;  examen  chi- 
mique; l^uroine 

-  agneao 

•  d^Angleterre. 

-  baron 

•  bisaille 

•  bbinc  à  grandes  cosses 

•  carré 

—  blanc... • 

—  à  osil  noir 

•  CHICHE  (gousse) 

Usage  alimentaire  et  médici- 
nal; examen  chimique 

>    Clâroart ^* 

•  commun  ou  ordinaire 

•  corne  de  bélier..». 

'    demi-rame  sans  parchemin. 

Dominé ...«. 

faucille 

fère 

fleurs  rouges  ou  œil  de  per- 
drix  

géant 

k  GRATTER 

Usage  médicinal 

grosse  cosse  httif 

gros  grain  sucré 

gros  Tert  normand 

httif  à  la  nivelle 

Knight  ou  ridé 

Laurent •  •  • 

HABOUIA 

Usage  médicinal 

mange-tout. 

deMarly 

Michaux  de  Francfort 

Michaux  de  Hollande 

Michaux  à  œil  noir 

Michaux  de  Paris 

Michaux  de  Ruelle 


nain  de  BreUgne 

nain  en  érentail 

nain  hàtif 

nain  hAtif  sans  parchemin . 

nain  Tert  petit 

nain  rert  de  Prusse. ....... 


«^7 
id, 
1*43 
id. 

"47 
id. 
id. 
i48 
id. 
1^9 

id. 
i48 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 

.40 
i48 

"♦9 
id. 
i48 
id. 
id. 
id. 
id. 
id. 
673 
id. 

>*7 

■  48 

id., 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 


—  petit  ou  petit  pois  de  Paris . . . 

—  —  de  Blois.. 


pigeon 

PUANT  (gousse) 

QUENIQUE 

Usage  médicinal 

â  rames. 

ridé  on  Knight 

sans  cosse 

sans  pareil 

DE  SENTEUR  (gousse), 
sucré 


—  suisse f 

—  turc  ou  couronné. 

—  turc  i  fleurs  pourpres ..•;... 
POIVRE  (baie) 

Usage  économique;  exa- 
men chimique;  huile  To- 
latile;  piperin. 

—  bétel .- 

—  blanc. 

—  à  épis  lâches 

*—      d'Ethiopie. 

—  de  la  Jamaïque 

*—      du  Japon 

—  LONG 

Usage  économ.  etindust. 

—  noir... 

—  à  queue.. 

Polakéne 

PolenU i33, 

Pombie,  liqueur  alco<^que 

POMME  (mélonide) 

Usage  alimentaire,  écono- 
mique et  médicinal  ;  exa- 
men chimique;  sucre  de 
pomme;  conserratioo,  com- 
pote, marmelade,  gelée  de 
pommes;  pâte  et  sirop  de 
pommes;  pommée,  cidre  ou 
vin  de  pommes;  eau-de-vie 
et  vinaigre  de  cidre  ;  marc. 

—  d*Adam 

— «      amer  doux  blanc 

^  —     amer  doux  gris 

•—      américan  non  pareil 

—  d'Amérique  grosse •. 

—  d'Amérique  large  face 

—  d'aoûtage. 


id. 

id. 
i48 
i5i 
64€ 

id. 
i4S 

id. 

1^7 
id. 
i5i 

1^7 
i48 

«49 
id. 

4li3 


6i3 
61& 
618 
6i5 

id. 

id. 

id. 
616 

B23 
6.7 
to 
I&4 
sois 
4i7 


4i8 
466 
453 
45i 
id. 
487 
4&0 
44G 
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d*api  blaDC » .  •  436 

d'api  d'été  gros 43? 

d'api  noir. 436 

d'api  petit id, 

d'Astracan 447 

d'Aufriche 466 

d'Aumale 453 

d'auncltc 436 

d'avoine 464 

d'azcrole 440 

barbarie •  465 

—  gros 448 

—  petit id, 

barbarin 435 

Bsitavia 443 

becquet.* ^66 

bedan id. 

bclled'août 45o 

belle  d'automne 43? 

bellcfiUe 463 

belle  fleur ;.  46o 

belle  du  Hayre 448 

belle  de  Senart 46o 

bcrdouillcre  ou  queue  de 

rat 463 

bienvenue 434 

blanc  d'Esjiagne 438 

blanc  doux 453 

de  blanc  Micbel 448 

blanc  mollet 463 

blanchette 466 

Ixmne  Lansel 436 

bonne  Thoûin ,  449 

boulemont 466 

bouquet  preuve 436 

bouteille 466 

camière 466 

CANNELLE  (baie) 343 

caWille  d'automne  rouge. .  43 1 

calville  d'ëlë 419 

calville  d'hiver  blanc 439 

calville  d'hiver  rouge 44o 

calville  malingre 439 

calville  normande  rouge ...  id, 

capendu 4384 

cappe 465 

carmin  de  juin ..........  439 

castor 463 

de  cendres 456 


chargeot 464 

de  châtaigne 434 

Clienneviércs 466 

chavalier 455 

cimetière 464 

cocherie  flagellée 453 

Colin*  Antoine 455 

commune 4i8 

cœur  de  bœuf. 43$ 

cœur  de  pigeon 429 

coin 449 

concombre 43o 

décote 455 

coucbine 435 

—  rouge id, 

à  coup  venant 456 

court  d'Alleaumc 453 

court-pendu 438 

cul  noué 464 

cusset id. 

damelot 454 

dameret  petit 453 

de  deux  goûts 45o 

divine 449 

doucet 45s 

doux  d'Agorie 455 

—  agnel 454 

—  d'Angers 45o 

—  ballon 455 

—  belheur 456 

—  ëvéque 464 

—  Juvigny 44) 

—  a  trochet 44i 

—  aux  vôpes AZ^ 

—  aux  vépes  gros 438 

—  martin 466 

—  veret 463 

drap  d'or 44i 

duret 456 

ente  petite id. 

ente  douce 454 

l'ëpice 455 

BPINtUSB 65o 

étoilée ^ 437 

faros  gros 434 

faros  petit id, 

fausse  varin 453 

fenouillet 438 

—  rouge id. 
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feuillue 455 

ligue 43o 

fillette 448 

final  ou  de  Final 447 

fleur  d^Auge 44o 

fossetta 456 

freqain 454 

gai 4&3 

gallo-bayeux 446 

gaflol 464 

gamache 43o 

gelëe  d'été 437 

gerroaioe 455 

Girard 453 

do  glace  hâtive 43o 

de  glace  tardive 1 J. 

gold  pip|tin r . . .     44» 

de  Granville  grise 445 

greffe  de  Monsieur 454 

grelot  ou  sonnette.   ......     43 1 

green  Spîtzemberg 45 1 

gros  Charles 456 

gros  papa  ou  de  Lelieur. .     45o 

grimpe  en  haut. 456 

grise  de  Granville 445 

gros-Charles 456 

Gros-boîs 454 

gros  doux 454,456 

groseillier. 453 

Guibour 455 

Guillot-Roger 453 

hâtive  de  P^zenas 433 

haute-bonté 444»  466 

haxe 453 

hérooet 454 

hollandaise. 443 

pommée 456 

jaunet 453 

Jean*Almi id. 

Jean-Huré 456 

Jérusalem 429 

Joséphine 445 

king-sweting 45i 

lanterne..'. 43i 

de  l^umont 44o 

de  Lente  ou  gros 453 

Lelieur 446,  45o 

de  Lestre i</. 


—  DE  LIANE  (  baie  ou  pepo- 

nide  ) 262 

Usage  médicinal 453 

—  de  lièvre 453 

—  long-pommier 454 

—  Louviére 453 

—  Madeleine 433 

—  Madeleine  grosse iZ^ 

—  madrée  d^août 433 

—  malecarle ^34 

—  malingre  calville 439 

—  maltranche  rouge 45o 

—  Marin-Oofroy 455 

—  de  massue 456 

—  menuet 454 

—  MsaviiLLS   (baie  ou  pépo- 

nldc) 262 

Usage  médicinal id. 

—  Messire- Jacques 455 

—  monstrueuse  d^Amérique.     45 1 
^      deMonUlivet 446 

—  moussette 454 

—  muscadet 456 

—  museau  de  lièvre 429 

^      noire 437 

—  ou  NOIX  DE  CAJOU 64 1 

Usage  économique;  examen 
chimique  ;  vinaigre id. 

-^      non  pareil 443 

—  œil  de  boeuf 456 

—  oléose 447 

—  d'or 44 1 

—  orpolin  jaune 453 

—  d'outre-passe 429 

—  ozanne.... 454 

—  paradis id, 

—  passe-pomme  d^automne..    429 

—  —  blanche..,..     435 

—  ■         —  rouge .  , id, 

—  peau  de  vache ,..     454 

—  pépin     percé  ,     doré    ou 

noir id, 

—  pelas 456 

—  petit  court 454 

—  pigeonnet  gros 43o 

—  —        petit 429 

—  —        de  Rouen 43o 

—  DE  PIN  (cône) 586 

—  piquet 454 
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PAOU. 

POISON  (baie) ,  6s5 

Usage  me'dicinal;  examen 

chimique  ;  sobnioe. ......  id. 

postophe  d^hirer AZq 

préaux 455 

de  quatre-goûts. 45o 

queoouilletf  e , 453 

rambour  dVté 433 

—  d'hiver 434 

reboi 455 

reinette  d'Angleterre.    44 1,  464 

—  — f  grosse,     id. 

—  de  Saint-Béat....  44 1 

—  blanche... 444 

—  blanche  hâtive...  44» 
•vr        de  Bretagne. .....  444 

f^        de  Canada.  ^ id, 

—  de  Çaux id, 

—  dnr^ 44i 

—  d'Espagne. ......  444 

—  franohç 445 

—  grise id, 

—  grise  de  Cliampa- 
fpç... id. 

—  de  Hollande.....  443 

—  Saint-I^urent....  440 
<—        de  Meron 44i 

—  de  montagne. ....  445 
r~        naine  o^  de  poi- 
rier n^n.,,...,.-.  44a 

—  princesse 443 

—  rouge 44i 

—  roiijge  tiquetée. ...  id. 
-r       rousse  ou  des  Car- 
mes  , 44i 

—  tendre ,....  444 

—  Thoûin ,....  44g 

—  verte.... 44» 

Rdet 453 

renouyelet  douce, id. 

rhode  islande  greeroing ...  35 1 

de  rivière 456 

Bobert  de  Rennes 448 

romanitc id. 

ros 466 

ROSE  (baie) 3o4 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique.  

de  roscc  ou  rosce 


rousse  jaune  tardive, 
rojale  d'AngJeterre.. 

Saint-Jean , 

—        petite 

$aint-Gilles, 

Saint-Philibert...... 


—  sapin.... 

—  sauge..  . 

—  sanvage. 

—  s^ux.... 

—  sicler.... 


—  souci 

—  sonnette 

—  sucrin  de  Maa^ ••• 

—  de  suie • 

^      suisse  ou  sicler......  ••••• 

--      tachetée 

—  tard  flçurîe. . , . . .  r 

—  transparçntç............. 

.^  —         deMoscovie... 

—  troussel.t . .,...,.... 

—  turbet , . . .  • 

r-      varaville 

—  varelle .  ..•«.. 

r-      Vetillart...... 

—  violette 

Pommée,  cidre  ou  rin  de  pommes. 
Pommes  à  cidre,  espèces  et  variétés. 

Populares « 

Potion  anti-Yomitive  de  rivière.  • . . 
Pot^raumont  (péponide) 

Usage  alimentaire. . . . 

POTiftON  (péponide) 

Usage  alimentaire  et  mé- 
dicinal de«  seme&cesjelles 
font  partie  des  quatre 
semences  froides 

—  blanc 

<—       d'Espagne 

—  jaune  (gros) 

—  jaune  (petit) 

—  noir. 

—  vert  (gros) 

—  vert  (petit) 

—  verruqueux 


44a 
446 

iJ. 
453 
454 
456 
45S 
4«8 
45f| 
44a 
455 
456 
44S 
456 
443 
44o 
456 
43o 

^*T 
433 
455 
455 
454 

43i 
4a3 
453 
i34 

tSj 

«♦9 
id. 

a48 


»49 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 

id. 


Praline . 


ij^    Prodigieuse  fécondité 

449    PRUNE  (drupe  charnue). 


574 

125 

37Q 
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Usage  alinionUirey^ooiio- 
niqae  et  iiiMiciiial;euBieii 
chiiDÎqae  ;  sucre  de  protae; 
conservâtioa  des  prunes; 
pruneaux,  pistoles,  kwets- 
chen*waser  on  ean-de-yie 
de  prunes  {  oompote,  mar- 
melade et  pâte  ;  prunes  à 
Teau-de-Tie,  glac^  ou  au 

candi..,., Sflî 

abricetëe  blanche.» S87 

—  hâtiye 38o 

—  ronge id, 

-ir         de  Tours 388 

d'Agen.,., 3:9 

f^emande 386 

d«»  Andes 368 

d'Ast. 879 

belle  de  Tillemont 386 

belle  de  Eiom. id. 

bifëre..... •.  892 

blue  gage id, 

bolmcf  Was)iington id. 

DÇ  BRI ANGpN  (drape) ...  Coo 
Usagç  ^conomiquç  et  iqdus- 
triel  de  r^^uile  que  fournît 

Faniande id. 

bric«tte.  .  t 38^ 

ÇrîgnoUes^...., 890 

burliogtop  re4-M H* 

de  Catalogne  jaunç  h^tÎTe.  889 

<:erisette...^ 879 

de  Gbâlons  tardiye 878 

de  Chjrpre 877 

cotqn... 878 

damas  blanc  petit 887 

—           gros id. 

—  Drouet id. 

—  d'£spagne 880 

—  d*lUlie... 377 

—  de  Montgeron 876 

—  musqui^e 877 

—  noire  hâtiye 876 

•—      noire  tardive id. 

—  de  ProTence  hâtire.  38 1 

—  rouge 383 

—  rouge  ou    violette 
petite id, 

—  rouçe  tard.  gro6:»e..  id. 


dame  Aubert...  M ^> 

datU 38t 

daupbine 388 

de  deux  saisons 89^ 

diaprëe  blanche id, 

—  rouge. 38^ 

—  violette. id. 

drapd'or,  mirabelle  double.  887 

ÊPINEUSB  (drupe; 870 

Fournit  Tacacia    nostras  ; 

usage  médicinal id. 

d*fispagne 870 

HIÉMALE  (drupe)*. «7 1 

ICAQUE  (drupe) 368 

Usage  alimentaire ,  ^ono- 

mique  et  m^icinal id, 

icaque  chrysobolan  i  lon- 
gues feuUles id. 

Ile  verte • 891 

impératrice  blanche id. 

impératrice  vidette 386 

impériale    feuilles    pana- 
chées  t 384 

impériale  jaune 891 

impériale  violette 384 

jacinthe 385 

de  Jérusalem 878 

de  Madeleine 38i 

ni  MALABAK  (baie) 3o6 

Usage  économique  et  indus- 
triel   id. 

de  Malte 877 

de  Mirabelle 887 

—  double  on  drap 

d'or id. 

de  Monsieur 878 

—  hâtive 3|Q 

—  tardive  altesse,  id, 
de  Montreuil 39i 

—  noire id. 

mouchetée 890 

moyenne  de  Bourgogne. .  •  388 

myrobolan 899 

noire  hâtive  grosse 38 1 

pèche 385 

pendue  on  hiémale  (drupe).  2^^ 

perdrigon  blanc 390 

—  normand 383 

—  rouge iV/, 
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—  —          violot .  ...*....  id> 

—  précoce  de  Tours. ........  38 1 

—  quetschen  ou  weUchen. . . .  385 

—  reine  Claude 889 

—  .        —          petite 388 

—  —          violetle 38o 

—  rogDon  d'âne 386 

—  royale 58» 

—  royale  de  Tours 879 

—  Saint- Julien  petite 375 

—  —          grosse. id. 

—  Saint-Martin , , . .  877 

—  Saintc-<:atberiue 389 

—  sans  noyau 376 

—  semi-double 388 

—  suisse 373 

—  surpasse-monsieur ,  879 

—  tardive  altesse id. 

—  tardive  de  Gbâlons........  878 

^      de  Tours  précoce 38i 

—  de  Yacance 877 

—  virginale  rou^e id. 

—  —        gros  fruit  blanc. .  388 

—  hellowgage 893 

Pruneaux.  ...•••.....' 878 

—   à  médecine....... id. 

Prune'c 874 

PRUNELLE  (drupe) 279 

Usage  économique,  mé- 
dicinal et  industriel. . .  id. 
Prunes  a  Tcau-de-vie , Zjb 

—  confites id. 

—  glacées id. 

Pseudomorpbiue 589 

PSYLLIUM  (semences) a65 

Usage  médicinal  et  in- 
dustriel   id. 

Pultiphofçi  ou  pultipbages iGo 


QUATELÉ  (capsule) 869 

Usage  économique  et  me-  - 

dicinal  des  amandes. . . .  id. 

Quatre  semences  froides aio 

Quenique  iH)is  (gousse). ...  « C4G 

Usage  médicinal id. 

Quioqnio  (amande) 664 


R 


ricai. 

BABETTE  (silique) 598 

Usage  alimeniedre;  écono- 
mique et  industriel   de 

rhuile id. 

Racabeat  des  Arabes. . .  * .^,     188 

Rack «o4 

Radicule 16 

RAISIN  (baie).....*...i 499 

Usage  alimentaire ,  ëcoDO- 
mique  et  industriel  ;  exa- 
men ohimique,conservation 
du  raisin,  raisins  secs  ;  rai- 
siné, vins  cuits  et  de  li- 
queurs; sirop  et  sucre  de 
raisin  ;  du  vin  et  de  la  vi- 
nifioatioB  ;  fermentation 
alcoolique,  ses  phénomènes. 
Vins  rouge,  blanc,  mous- 
seux ;  statistique  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  en  France; 
falsification  du  vin,  moyen  s 
de  la  reconnaître ,  distilla- 
tion du  vin,  ses  produits, 
alcool  ou  csprit-de-vin , 
proportion  d^alcool  dans  les 
diverse*  espèces  de  vins;  vi- 
nasse, lie  et  tartre  ;  vinaigre 
ou  acide  acétique;  marc  de 
raisin,  vinaigre  de  marc; 
vcrdet,vcrt-de-gri8,  acéUte 
de  cuivre;  eau-de-vie  de' 
pépins  de  raisin;  ils  foumis- 
sent,en  outre,une  huile  fixe; 
café  de  pépins  de  raisin, 
tannage  par  le  marc  ou, 
inieux,les  pépins  ;  inciné- 
ration des  marcs,  de  la  lie, 
cendres   gravelées,  tartre,      i^^- 

—  albillo-castillan 54a 

—  d'Alcp  panacbé 587 

—  D'AMÉRIQUE  (baie) 364 

Usage  indust.  et  médicinal,      id. 

—  d'amour 54o 

—  anguleux *.     54 1 

—  araguan 513 

—  d'Arbois  dit  plan td'ArIjois.     5I7 

—  aspirant. ....... .....••.«     ^*5 
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d^Aùtrlche  cioutat bZ^ 

auvemat  noirion 54 1 

dit  le  balzac 546 

barbaroux  on  grée. 547 

barlandn • 54i 

beoadu... 544 

beurot • 54a 

bifère ....»...*  54i 

bonr  boule  oque....... 544 

bourguignon  noir... 544 

bouteillan 543 

brunfourca $4'i 

catalan , id, 

cbardonet 54 1 

cbasselas  de  Bar-sur- Aube.  536 

—  doië 535 

—  de  Fontainebleau,  id, 

—  musqué 537 

—  panache 536 

—  rouge. id. 

de  chien 543 

clairette 538 

ooloDibel  ou  colombeau ...  54 1 

cornichon  blanc  ou  crochu .  539 

de  Corinthe  blanc id. 

—  petit 54o 

—  violet id, 

DE  COUDRE  (baie) 364 

damas 544 

damigo... 54 1 

douceagne 543 

doucinelle  noire id, 

espagnio 54 1 

faigoeau 545 

à  feuilles  d^aclie 537 

fraockendul  ou  kenlal. . . .  539 

Franconi  ù  fruit  long. .  ! . .  54 1 

frappade .  ...  « 544 

fromentcau 542 

ganiay  blanc . 546 

•^     noir „.  545 

—      pelit id, 

gorabert 546 

gouct  blanc 545 

—      noir 1/. 

grand  noir 546 

gris  blanc. ...  w 544 

gris  rouge 545 

gros  blanc  bourgeois ....;.  iW. 


gros  GuiUamne. . . .  i 54o 

d'Ischia 547 

Jean  noir 543 

jouanin.^ 542 

.Languedoc  (plant) 546 

lardonnet id, 

.  listan  commun 543 

bux-tendrë ; 546 

malvoisie ;  545 

mansard 546 

mantuo-castillan.; 544 

de  Bfaroc..... 549 

marseau.,.. 546 

matinié...^ 542 

mëlier  ou  roeslier  ; 54 1 

meunier 542 

moUar  noir 544 

monastel  ou  mounasteon . .  543 

monasqueii 542 

morillon  blanc '. . . . .  54 1 

-r.        hâtif id, 

.  —        noir 545 

momain  blanc. id, 

moma  chasselas id, 

mourregné  ou  mourved^. .  542 

moonred^  farinons id. 

moustardië 544 

muscadet.  • 542 

—       petit 545 

ndgrier id, 

noirin  farineux  noir 5^i 

oliyet te  blanche ^,,,  539 

—        noire id^ 

D'OURS  (baie) 280 

Usagcmédioinalet  indust.  id, 

palomino  commun 544 

•  paoumestrë 54a 

pascaou  blanc 54  ■ 

passe  longue  musqu<^ 538 

passe  ou  passerille 53^, 

pecooe  oui  grappes  molles .  546 

perle 539 

persillade  de  Bordeaux ....  537 

picota . .    54o 

pineau  blanc 54 1 

—  de  Bourgogne ^  iW. 

—  gris ,.  542 

plant  d'Arbois 547 

—  d'Arles 544 
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-r       -^      d*Attriolet 548 

-i.       —      de  BordMox 64i 

—  — r      cttrani 548 

•—       —      de  Languedoc •  54o 

—  — ^      madame..., 545 

— f       —      de  Ragate 546 

—  <—      de  roi 544 

—  —      de  Saint-Gilles id. 

— T       --^      de  YeneoQ id, 

—  précoce  de  la  Madeleiiie ...  54 1 
-T         -T-      de  juillet..».^....  id. 

—  rinbran 546 

»      Eochdle  blanc 54£^ 

•«-           —       blond...., id^ 

— ▼           —       noir id, 

—  —       vert ...,  id, 

«—      rognon  de  coq ^.•..  64i 

-T     romanet  d'Alicante . .  ^  • . .  •  545 

— T      roudeillat • 589 

—  rousseli 541 

— T      Saint- Jean^....« 54s 

—  salé 54o 

—  sardon ^ 546 

—  sauragnière 54s 

—  *  sayîgnon  blanc id, 

—  teinteau  noir  d'Espagne. . .  545 

—  teinturier  gros  noir  ..••...  id. 

—  des  teinturiers  on  phytola- 

qae 364 

—  teintella 544 

—  teoulier 54i 

«—      tîboulen,  tibouren,  anti- 

bonlen 546 

—  tokai id. 

—  trifère 547 

—  uni  blanc 543 

—  uni  noir id. 

— -      uni  rouge id. 

«—      verdalouverdaou...  545,  54o 

—  yert-de-gris... 546 

—  vigane • 545 

Eaisiné 5o6 

-«    de  poires .^ . . .  45i 

RAISINIER  à  grappes  (baie) 864 

—        à  fruit  blanc id. 

Rabinssecs 5o5 

Rapprochement 108 

Ratafia  de  brou  de  noix 569 

—  de  cassis 36o 


—  de  cédrat 996 

—  de  cerise 844 

—  de  coing i69 

—  de  Grenoble S5i 

—  denojau... 897 

—  d^orange 818 

—  dépêche 4o3 

Rarendsara 608 

Ray-grass •  Mf 

Redif. 864 

Résine  animée 670 

RICIN  (coques).., 598 

Usage  médicinal;  ezameo 
chimique;  huile,  ses  proprié- 
tés ,  ses  usages.   Paknine , 

acide  ricinique...^ S94 

Rima ,. 180 

RIZ  (oarjopse). «m 

Usage  alimentaire,  économique 
et  médicinal;  pain  de  ria,  pi- 
law,  rack  ou  arack,  samsée, 
sakka,  eau  de  siam,  watkj, 
chon y  ,  manduriag ,  skow- 
choo.  Examen  chimique;  ana- 
lyse de  la  farine;  usage  indus- 
triel   t^ 

—  Benafouli s^ 

«-  des  Carolines id* 

••-d'Espagne id. 

—  gonondoU.  .......,....,•.•..  ûi> 

f-  impérial ^ . .  • .  id. 

—  marchand.  .  ^ ....«(.•.«  id. 

«- mutique i-^^t î^ 

—  nelon  samba. ••  •  id. 

—  nelon  kar id. 

—  du  Piémont •  •  • .  id. 

—  sec  on  sans  barbe. id. 

Rob  de  nerprun., 861 

—  de  sureau 868 

ROGOUTER  (capsule)...- 681 

Usage  industriel  de  la 
matière  colorante  qu'on 
extrait  du  frnit;  ro- 
cou,  son  examen  chim.  û<* 
RONGE  DES  HAIES  (baie  compo- 
sée)   84o 

Usage  médicinal^  examen 

chimique id. 

—      des  Alpes. .....'..........  td. 
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b|eae> • id, 

du  Canada  A  ciqq  feuilles,  id, 

odorante , id. 

de  PensyWanie id, 

sauYage  ou  fautae  mûre. ...  S4 1 

de  Virginie • . .  84o 


S 


3ABLIEE  ÉLASTIQUE  (capsule). . .  691 
Usage  industriel;  examen 

chimique* id, 

Sagamitë i54 

SAOOU  (cône) 6o3 

Usage   alimentaire    de    la 
moelle  que  fournit  le  tronc 

deTarbre id, 

Sakka io4 

Samarc 17 

Samsëe • io4 

SANDOhIG  (baie) Soi 

Usage  aliii}entaire  et  é- 

oonomique id, 

SANDRAGON,  calamus,  dragonier 

(baie) 670 

Usage  médicinal  et 
industriel)    examen 

chimique 671 

Saponine iSs 

SAPOTILLE  (nuculaine) »  i»7 

Usage   alimentaire    et 

économique id, 

SAPFAniLLB  (baie) 2|3i 

Sarcocarpe.  . . • , • 1  a 

SAVONNIER  (drupe)  cerise  gom- 

tneuse 876 

Usage  e'conomique  et 

industriel id. 

-*         comestible «77 

—        du  Sénégal id, 

SARRASIN  (akène  ou  graine  angu- 

i5» 


Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique 'y  examen  chi- 
mique   

SÊBBSTE  (drupe) 

Usage  médicinal  et  écono- 
mique  


id. 

234 

id.\ 


—      à  coque id. 

SEIGLE  (caryopse) 187 

Usage  alimentaire  et  indus- 
triel ;  kwas ,  eau-de-yie  ou 
esprit  de  grain,  Tinaigre 
187.  Pain  dVpice,  café  de 
9»ï%U  i  examen  chimique. .     1 98 

—  d'automne  ou  d^hirer 187 

—  ergoté 191 

Usage  médicinal;  examen 

chimique id, 

—  de  printemps ,  de  mars  on 

de  la  Saint-Jean 187 

Sel  de  Derosne. • •    588 

Semelle  du  pape. ..••    160 

Semence  d*ache 187 

-^      d'ammi 6s6 

—  d'aneth. 6a8 

—  d*anb 6i5 

—  d*athamante  de  Crète 827 

^       de  carri 816 

—  de  ceradille. .  • .  • 856 

—  de  coing.  •• 168 

—  de  fcDooil id. 

—  de  lin 596 

—  de  moutarde. 889 

—  de  staphisaigre 687 

—  ou  graine  de  TilljT •    854 

Semb. 108 

Senelle  ou  sennelle «78 

Sénevé  (silique)  moutarde  noire ....    889 

SÉSÉLI  (semence) 8*7 

SÉSAME,  jugéoline  (capsule) 58» 

Usage  domestique  et  mé- 
dicinal  •     id. 

—      d^ Allemagne  ou  cameline 

sauyage • id, 

Show-cho so4 

SICTOTE  comestible  (péponide) ...     189 
Usage  alimentaire  et  éco- 
nomique      id, 

Silique 17 

Siloi , 177 

Sinapisme 669 

Sinapisine 689 

Sincarpe as 

Sirop  d^amaudée  ou  dWgeat 874 

— '    de  cerise ..r^ 345 

"    de  coÎD'^.  ..,...» , . . . .     269 
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—  de  groseille 357 

—  de  limon 5187 

—  de  Doirprun 36 1 

—  d^opium . .  1 587 

—  depommea 4s3 

^    de  raisin .••.«.... 607 

—  de  yanille • 607 

Siaon  ammi 616 

SLOANE 137 

Usage  alimentaire;  examen 

chimique* id. 

Solanine 6&s 

SOaBE  (drupe). s8o 

Usage  alimentaire  et  écono- 
mique  * id, 

—      des  oiseaux sSi 

Eoumit  Tacide  malique  des 

laboratoires.  Sert  d^appât..  id. 

*—      d^Amërique * 98s 

i^      de  Laponie id. 

SOLEU.  DES  JARDINS 6es 

Usage  écoMMBiqae  des  grai- 
nes ,  industriel  de  Phnile. .  id. 

SORGHO ao4 

Usage  alimentaire  ....•«.  id, 

I— ■      bicolore. id. 

—    ,  8ucré<  • id* 

SPONDIAS  MOMBIN  (drupe) 870 

Usage    économique    et 

médicinal id. 

—        pomme  de  Gjthére. ...  id. 

—-        à  fruit  jaune. . .  i id 

STAPIUSAIGRE  (capsule) 6&7 

Usage     médicinal  ; 
examen  chimique  , 

^                         ddphinc 658 

^tryclinioe 643 

Slylc  de  grain 86s 

Suc  de  citron tS4 

—  de  coing. . . . , s68 

—  de  groseille 3S7 

—  de  limou. ...  * * .  3o4 

—  de  noirprun 36) 

^-  de  verjus.  .*....,...,........  3os 

Sacre  d'ananas 399 

—  de  châtaigne i34 

—  de  (îgue ail 

—  de  melon 23f 

—  de  poire 468 


—  de  pomme 4so 

—  de  prune 3^  j 

—  de  raisin 607 

Suif  de  virola 611 

SUMAC  (nucule) 3o4 

Usage  économique  et  indus- 
triel   id, 

SUREAU  (baie) 36a 

Usage  économique  et  mé- 
dicinal ;  rob  de  sureau ....  363 
Sycite nS 


Taille,  son  influence  sur  les  fruits.  laS 

Talaume 6ao 

TAMARIN  fgousse). 3oi 

Usage  économie! ue  et  mé- 
dicinal; examen  chimi- 
que   3o3 

TANGHIN  (drupe) 64? 

Propriétés  toxiques  ;  exa- 
men chimique;  taughine.  648 
Tannage  par  le  marc  de  raisin .....  634 

Tamnin. . .  ^ 676 

Tayarcané 565 

Thiothio 564 

Tigline 655 

TI LLY  (graines  ou  8eroences)croton .  654 
,  Usage  médicinal  de  Thuile 
qu*clles  fournissent;  examen 
chimique;  tigline,  acide  cro- 

tonique 655 

TOMATE  (baie) 3o6 

Usage   alimentaire;  con- 
serve j  examen  chimique; 

fécule  amylacée. .  ^ 3o6 

Toulf-épice 616 

Transplantation  ,  son  inQueucc  sur 

les  fruits ia4 

Trapa  hicornis , 1 37 

—  cochinckinensis id, 

—  nalans,  châtaigne  d'eau, . ...  i36 


u 


Uncdo  arbouse  (baie) s8o 

Utilité  des  fruits 1 


Digitized  by  VjOOQ IC 


N 


TABLE   DIS  MATlÉftBS. 


Ulricule 19 

Uva  ursi,  raisin  d'ours 280 


VANILLE  (capsule) 

Usage  économique,  in- 
dustriel et  médicinal  ; 
examen  chimique  ;  sirop 

de  vanille 

^        bâtarde 

—  de  Saint-Domingue 

—  gros  fruit 

—  inodore 

—  ley  ou  légitime 

Vanillon 

Veillottes 

Verdet 

\ératrine 

Verjus 

Usage  économique  et  médici- 
nal du  suc;  conserve  ou  confi- 
ture de  verjus. , 

Vermicelle  ou  vermichelle 

Verl-de-gris 

Vert-de-vessie • 

VESGE  commune  (gousse). 

Usage  alimentaire  etdomet- 
tiquc;  usage  médicinal  de  la 

farine 

VIGNE  VIERGE  (baie) 

Usage  industriel 

—  arbre 

Usage  médicinal  j  antidote. . . . 

Vin 

—  de  cerise 

—  de  corme  ou  corme 

—  de  groseille  à  maquereau 

—  d'orange 

—  de  poire  ou  poiré. 


606 


607 
id. 
608 
id. 
id, 
607 
608 
i38 
53a 
657 
3oi 


309 

166 
53i 
361 
i5i 


}d, 
368 
id. 
364 
id. 
5i3 
343 
981 

3S9 
3i4 
459 


—  de  pomme  ou  cidre. 
Vinaigre  de  grains 

—  de  marc 

—  de  vin 

Vinasse 

Vinification 

Vins  blancs 

— -   cuits 

—  généreux 


—  de  Kqueurs 

—  mousseux.. 

VIORNE  (baie) 

Usage  économique 

—  obier... 

—  laurier-tin 

Virola 

Vîscine 

VITELLAIRE  paradoxe  (baie) 

Usage  économique  de 
rhuile  fixe  concrète 
ou  beurre  végétal. . . . 

Vitex,  agnus  castus 

Wakaka  des  Indes •   ... 


717 

VAGKt. 

342 

>9« 
53 1 
529 
5i8 
5i3 
5i8 
5o6 
id, 
id. 
519 
307 
id. 
id. 
id. 
611 
^^^ 
565 


Xagua. 


id. 
id. 
56o 


ai* 


YéWc.  (baie) 3(68 


Zara 1 55 

Zea- mtoïft. ihi 

Zéinc i56 

Zimome 174 


FIN  DE  LA  TABLE. 
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»A«M. 

CMAMnt 

U8HI. 

kV  LIBte  DÉ 

itsti 

4i 

It» 

s6 

dufs^z. 

€?e«gak. 

id. 

û;. 

CooU)    s 

nous  ait. 

nous  ont. 

se 

û^. 

s6 

du  pays, 

A?  pays. 

68 

id. 

II 

principes  sacrés , 

principe  sucré. 

60 

id. 

i& 

la  gâatine  en  fécule. 

b  fécule  en  gélatine. 

81 

id. 

t 

pcrtique, 

pectique. 

89 

id. 

note    3i 

diaprés  l'apparence, 

malgré  rappAr«ttce- 

io5 

id. 

s6 

en  prodige. 

un  prodige. 

ISO 

id. 

SI 

lothie^ 

lotier. 

n« 

s« 

So 

amidon, 

amidone. 

18» 

id. 

44 

fiUêmbery, 

fiUem&i^. 

so4 

l^ 

IS 

Toycl, 

Vogd. 

»o8 

id. 

i3 

ou  4  liyres , 

ou  4o  lirres. 

id. 

s« 

i3/i4 

fruit  du  Nil, 

fmit  du  ndumbium  lotas,L 

*iT 

!■• 

36 

Tioletet, 

violette. 

s;8 

id. 

34 

suiTantle, 

soumis  an. 

34o 

%• 

s3 

lescAtes, 

des  o6tes. 

167 

id. 

16 

sa  saveur. 

la  saveur  de  eè  fruit. 

*OT 

!«• 

11 

semis-douUe, 

8emi-<loiible. 

3s» 

s« 

6 

lumie  de  SMiominiqoe, 

lumie  de  Saint- I>omiDgue. 

465 

s« 

83 

poire  d^Espagne, 

poire  dVptrgne. 

6.7 

s« 

s 

prâyre  aqueux. 

poivre  à  queue. 

64o 

!«• 

Si 

bonducy 

bondac. 

863 

s« 

39 

usage  médicinal. 

FIN  M  L'BRIATA. 
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BOTANIQUE 


CULTIVATEUR,  DU  MÉDECIN, 

DU  MANUFACTURIER  ET  DE  L'ÉCONOMISTE, 

ou 
HISTOIRE  NATURELLE  DES  YÉGÉTAUX  UTILES 

d'oH  GOOIS  AMàai  DB  BOTANIOnS  sur  ART  D*lNTRODUCnO)f} 


^AR  H.  GOUVERGHEL, 

MaaJtr»  Aê  F  Ac «dénik  â»  Médtciiw  t  de  U  Société  àt  Phanucie  <k  Paris. 


AVEC  600  PLAHCHB8  IN-FOLIO. 


•  D«  not  jont,  U  pobt  de  ym»  pnttiqat,  Teiprit  d*applkft- 
tioB  et  d'otUité  hniMiate,  doit  tendre  k  doodmr  dana  lea 
InTaaz  ■eieatiSyem  on  Icor  demande,  sntoM,  de  aenrir  ans 
intirita  penonnela,  ans  allairea  de  la  TÎe.  • 

(P/mmw/  de  M.  Guiaotf  promondk  la  êéance 
4»  rentrée  à»  tÈeok  normaU.) 
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